CL ,-,;0 V , 0 rO^ U. 




DICTIONNAIRE 



D'AGRICULTURE 



PRATIQUE. 



BftUXELLES. - TYPOGRAPHIF*OE J, VANBUfiCENHOUDT, 
Rue dé Scttatrbeek, 14. 




rnvn'HOAST 

TOIT CE QUI SE RATTACHE A LA GRANDS CULTURE, AD JARH1NAGE; 
1 LA CULTURE IIES ARBRES HT DES FLEURS, A LA MEDECINE HUMAINE ET VÉTÉRINAIRE. 
A LA ItOTANIQl'E, A L'ENTOMOLOGIE, A LA GÉOLOGIE, 
A LA CHIMIE, A LA MÉCANIQUE AGRICOLE, A L'ÉCONOMIE RURALE, ETC., 

PAR P. JOIGi\ T EAlX 

Membre honoraire du Corcîe agricole et horticole du Cramî-Duchê de Luxembourg, 
de la société agricole du Grand-lJuché, de la société agricole de la province de Luxembourg ; 
membre" correspondant de la société île poniologie Vaîl >lons, 
de la société d'horticulture de la province de Nam or, «te, fie-, auteur de : les Châtiai cl (M Ptéi , 
les V'iipies cl tti Vins: les Arlircs fruitiers: etc., Hêdaeleuren chef delà Feuille du Cultivateur. 

ET CH. MQREAU, 

Docteur en niéilocine. auteur du Mètlmin des V t awfiafjnf^. 



TOME SECOND. 



BRUXELLES, 

LIBRAIRIE AGRICOLE D'EMILE TARLIER, ÉDITEUR UE LA BIBLIOTHÈQUE RURALE 

5 J , Hue do la f|| on tu g no» M. 

PARIS. I AMSTERDAM. 

Lihraine Agricole de la Maison Rostiqne, R. C. Meijer, Libraire - Éditeur, 

HUE JACOB, 26. VYCENDAM, J. 6'28. 

GENÈVE, 

Joël Cherbulie^, Libraire-éditeur. 
1837 



DICTIONNAIRE 



D'AGRICULTURE 



Ijftbel OU I.ARRLLE. On donne géné- 
ralement en botanique ce nom à la partie 
inférieure d'une corolle ou mieux d'un pé- 
rigone à deux lèvres; mais plus particuliè- 
rement les botanistes l'appliquent à la divi- 
sion inférieure de la fleur des orchidées. 

IjabiécS. — Famille de plantes dico- 
tylédones monopétales, qui comprend au 
moins dix-sept cents espèces, dispersées sur- 
toute la surface du glabe, mais qui cepen- 
dant deviennent rares sous les climats très- 
chauds et dans les régions polaires, ou prés 
de la limite des neiges éternelles qui cou- 
vrent le sommet des hautes montagnes. Les 
labiées sont des herbes ou des arbrisseaux 
très- petits, à tiges et rameaux carrés, a 
feuilles opposées ou vcrlicillécs. Les parties 
herbacées, les feuilles surtout des végétaux 
(le cette famille, contiennent des huiles 
essentielles auxquelles elles doivent leur 
odeur aromatique. Cette odeur, qui varie 
suivant les espèces, est dans certaines d en- 
tre elles fort agréable; il nous suffira, pour 
le prouver, de citer la sauge, le thym, le 
serpolet, la lavande, la menthe, le roma- 
rin, etc., etc.. La sarriette, la marjo- 
laine, etc., servent de condiments dans nos 
cuisines. D'autres plantes, qui appartien- 
dict. d'agkjciltijwe. T. Il, 



nent aussi à la famille des labiées, ren- 
ferment un principe amer qui les a fait 
employer en médecine : la gerinandrée-pe- 
tit-cbènc, ivette et scordium, sont dans ce 
cas. Enfin, quelques espèces ont des ra- 
cines qui présentent des rendements rem- 
plis de fécule, fécule qui peut servir d'ali- 
ment. La stacbyde des marais , qui croit 
dans nos pays, est dans ce cas, quoique 
jusqu'ici on n'ait tiré aucun parti de ce vé- 
gétal. 

I/alîOliv. — La terre est un large et 
riche magasin où la nature met en réserve 
les vivres nécessaires aux végétaux ; mais 
les végétaux n'en profitent bien et les vivres 
en question n'acquièrent bien toutes leurs 
qualités qu'au moyen des labours. Ce sont 
eux qui divisent le sol et facilitent ainsi 
l'action bienfaisante de l'air, du soleil et 
de la rosée. Ce sont eux qui ramènent à la 
surface les terres vierges du dessous et les 
forcent a devenir productives au bout d'un 
certain temps: ce sont eux qui, dans le cours 
de la végétation des plantes, facilitent le 
développement des racines, en rompant les 
obstacles qui s'y opposent et en favorisant les 
inlluences atmosphériques, qui se produisent 
mieux dans les terres ameublies que dans 
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les terres compactes ; ce sont eui qui dé- 
truisent les mauvaises herbes ru profit des 
bonnes , dont elles rognent In portion: ce 
sont eux enfin, qui, plus encore que le fu- 
mier , forment le cachet caractéristique des 
cultures perfectionnées. 

Les labours sont de plusieurs sortes et 
portent différents noms, selon le but qu'ils 
doivent atteindre. Le défoncement, le dé- 
frichement . le déehaumage , l'entre-hiver- 
nage, le hersage, le binage, le buttage. etc., 
sont des labours. 

On les exécute soit à main d'homme avec 
La bêche, la fourche de fer, la boucla bi- 
nette, le sarcloir et toutes sortes d'autres 
instruments : soit il l'aide d'attelages for- 
més avec des chevaux, des mulets, des ânes, 
des bœufs, et des vaches; et alors les ins- 
truments de labour sont la charrue, l'araire, 
la houe à cheval, l'extirpatcur ou scarifica- 
teur, la herse. 

La profondeur des labours varie avec la 
nature des opérations et la nature des terres. 
Veut-on former une bonne couche arable 
dans des sols sablonneux, schisteux, graniti- 
ques, calcaires, il y a presque toujours 
avantage à labourer très-profondément du 
premier coup. Dans les sols argileux, il y a 
également de l'avantage a profonde! , mais 
on doit le faire lentement, progressivement, 
de manière a ne ramener à la surface que 
de très-minces couches du sous-sol, et autant 
que possible avant l'hiver. Les déchaumages 
(1 automne, qui ont pour but de favoriser la 
ermination des mauvaises graines, afin que 
hiver en détruise les pousses, doivent être 
très-superficiels , quelle que soit la nature 
des terrains. Les labours qui précèdent de 
près les semailles, doivent , être également 
superficiels , attendu qu'un grand nombre 
de graines aiment une assise un peu consis- 
tante. Les labours enfin qui ont pour but. 
de recouvrir la semence , dans les localités 
où l'on ne fait pas usage de la herse h cet 
cflet, ne doivent pour ainsi dire que raser, 
qu'éeroûter le sol. 

Les labours préparatoires sont plus ou 
moins nombreux scion que la culture estplus 
ou inoins avancée, ou que les plantes à cul- 
tiver sont plus ou moins exigeantes. Comme 
nous nous expliquons sur ce point en trai- 
tant des diverses plantes cultivées, nous ne 
nous y arrêterons pas davantage ici. 

Quant aux labours d'entretien , comme 
\çs binages, ils doivent être d'autant plus 
fréquents que les mauvaises herbes sont 
plus envahissantes et que la sécheresse est 
lus grande. 11 est admis aujourd'hui qu'un 
iuage vaut en quelque sorte un bon ar- 
rosement. 

Tous les moments ne sont pas également 
bons pour labourer. Ainsi, les labours qui 



ont pour objet principal la destruction des 
mauvaises herbes, ri atteignent bien leur 
but que s'ils ont été exécutés en pleine sé- 
cheresse ou à la veille de l'hiver. Les labours 
faits en temps de pluie ou lorsque la terre 
est très-niouillée sont, en général, de mau- 
vaises opérations : cependant . nous ferons 
une exception en faveur des labours en terre 
argileuse , au commencement de l'hiver, et 
voici pourquoi : l'action de la gelée sur les 
argiles humides est très-puissante ; l'eau se 
congèle, augmente de volume par consé- 
quent et. la terre se divise. 

Un vieux proverbe dit : — Sème tes sei- 
gles en terre poudreuse et tes blés en terre 
boueuse. Ce proverbe n'est vrai qu'à demi, 
pour le seigle seulement. Quand on sème le 
froment dans la houe, c'est que l'on ne peut 
pas faire autrement. 

ïifilioureui*. — C'est celui qui la- 
boure au moyen de la charrue et ne remplit 
ainsi qu'une partie des fonctions du cultiva- 
teur; c'est la qualification donnée habituel- 
lement aux garçons de ferme. On peut être, 
quoique excellent laboureur, un très-inédio- 
cre cultivateur. 

Eiilfjrc. — On appelle labre, chez les 
insectes, une des pièces de leur bouche qui 
représente la lèvre inférieure des autres 
animaux. Dans certaines espèces il est plat, 
chez d'autres il est allongé et en forme 
de cône, ou bien il fait partie du su- 
çoir, etc., etc. 

litilare. — Genre de poissons de la 
famille des labroïdes, renfermant une ving- 
taine d'espèces qui se trouvent dans l'Océan 
et la Méditerranée , et se rencontrent en 
troupes peu nombreuses, sur les côtes où 
existent des rochers. Les labres se nourris- 
sent de coquillages, d'oursins, de crustacés: 
ils sont, en général, ornés de couleurs bril- 
lantes et agréablement nuancées, avec des 
reflets métalliques. Au moment du frai, qui 
a lieu au printemps, ils se réfugient parmi 
les algues, afin que, lors de l'éclosion des 
œufs, leurs petits soient abrités contre la 
violence des vagues. Ces poissons sont re- 
cherchés comme une nourriture saine et 
agréable: leur chair est ferme et blanche. 
Nous nous contenterons d'eneiterune espèce 
qu'on connaît sous les noms de vieille com- 
mune j de perroquet de mer, et qui est non- 
scnlemeut une des plus communes , mais 
aussi une des plus remarquables. Le dos 
de ce poisson est d'un beau bleu à reflets 
verdàtres, son ventre est d'un blanc nacré; 
tout son corps est couvert d'un réseau de 
mailles , de couleur orangée ou aurore , 
brune sur le dos, rougeatre sur la tête; ses 
nageoires sont bleues: la lèvre supérieure et 
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l'intérieur de la bouche sont d'an beau vert, 
lu livre inférieure est blanche. Les pêcheurs 
ont donné le nom de vieille rouge, jaune 
ou verte a celles sur le corps desquelles 
l'une ou l'autre de ces couleurs est domi- 
nante. La taille des labres, qui est Le plus 
ordinairement de trente centimètres, s'élève 
parfois jusqu'à cinquante. 

EjII C î 18 ît". — On donne le nom de 
laeinié à tous les organes floraux, feuilles, 
stipules et pétales qui offrent des décou- 
pures étroites, irrégnlières et profondes, 
découpures qui ressemblent à des lanières 
plus ou moins allongées. 

Lactation. — Expression rarement 
employée, et à peu près dans le sens d'allai- 
tement. (V. ÀLLAiTEaraT et Lait.) 

Lactique (Acide). — Il a été décou- 
vert dans le lait par Schécle, niais en très- 
petite quantité ; il ne se produit dans des 
proportions notables que sous l' influence de 
la présure. C'est alors qu'il sature les alcalis 
du lait et l'oblige à cailler. 

Ladanillll. — Gomme résine que 
l'on recueille sur les cistes, ainsi que nous 
l'avons dit à ce dernier mot. Dans le com- 
merce, on distingue deuxsortes dt- ladauum, 
qu'il est rare d'avoir bien pur : la première 
est en masses d'un brun noirâtre, pois- 
seuses et enveloppées dans des vessies ;Ja 
seconde est en morceaux roulés, arrondis, 
secs, durs et cassants. A l'état de pureté, 
cette substance a une odeur aromatique 
assez agréable, sa saveur est amère; elle est 
insoluble dans l'eau, mais l'alcool la dissout 
presque en totalité. Le ladanum, employé 
autrefois en médecine , est maintenant à 
peu près abandonné; il entre cependant en- 
core dans quelques préparations que Ton 
trouve dans les pharmacies. 

Ijadrei'le. — La ladrerie est une 
maladie particulière aux cochons, qui ijfA 
caractérisée par le développement, dans Te 
tissu cellulaire, de vésicules qui ressemblent 
a des granulations blanches avec une forme 
ovoïde. Ces vésicules ne sont autre chose 
qu'une espèce d'hydatides que les savants 
ont nommée cystièerquc. Comme nous l'a- 
vons déjà décrite a ce mot, nous n'avons 
pas à en parler ici sous ce rapport, seule- 
ment nous indiquerons comment on peut 
reconnaître l'existence de ce parasite, et 
les moyens qu'on emploie pour tacher de 
guérir ranimai qui en est atteint. 

L'existence de ces hydatides ne se mani- 
feste dans le principe par aucun signe ex- 
térieur; mais lorsqu'ils existent déjà depuis 



un certain temps, le cochon devient triste, 
il ne marche et ne se remue qu'avec len- 
teur: ses forces s'épuisent, ses soies tom- 
bent, mais ces symptômes sont encore in- 
suffisants pour caractériser cette maladie: 
on n'a la certitude de son existence , que 
lorsqu'on examinant la langue, ou trouve a 
sa face inférieure des tubercules blancs, 
plus ou moins nombreux, qui ne sont autre 
chose que des cysticerques ou ladres , 
comme on les nomme vulgairement; mais 
il arrive assez souvent que des cochons 
chez lesquels on trouve ces vers dans le 
lard, la graisse, l'intervalle des muscles, 
en un mot dans toutes les parties du corps, 
n'en présentent aucune trace sous la lan- 
gue. On peut aussi, dit-on, se douter de 
cette maladie chez les animaux qui ont la 
ganache goullee. 

Les causes de la ladrerie sont peu con- 
nues, cependant quelques personnes croient 
que cette maladie attaque surtout les co- 
chons qui habitent les pays humides et 
marécageux, ou bien ceux qui sont toujours 
renfermés et vivent dans un air rare- 
ment renouvelé; on pense aussi que la 
privation d'eau de bonne qualité peut pro- 
duire cette affection. On sait encore que les 
cochons très-jeunes ou très-vieux en sont 
rarement atteints , et qu'elle s'observe sur- 
tout fréquemment chez ceux qui ont de 
deux ans à deux ans et demi. Quelques au- 
teurs pensent que la ladrerie est héréditaire 
et peut, par conséquent, se transmettre des 
parents aux jeunes; quant à la contagion, 
tout le monde s'accorde a reconnaître 
qu elle n'existe pas dans cette maladie. 

On a proposé une foule de remèdes pour 
guérir la ladrerie, mais nous devons, pour 
rendre hommage à la vérité, dire a. nos lec- 
teurs que, malgré les recettes merveilleuses 
publiées dans certains ouvrages, on n est 
pas encore arrivé a un traitement qui per- 
mette d'assurer la guérison. Pour faire dis- 
paraître le mal ou au moins pour entraver 
sa marche, il faudrait connaître le commen- 
cement de la maladie pour l'attaquer avec 
avantage, et nous avoiis vu qu'on ne la 
reconnaissait que lorsque déjà elle _ était 
pour ainsi dire ancrée dans l'économie du 
cochon malade. Dans tous les cas, nous 
pensons que, pour empêcher le développe- 
ment de ces hydatides, il est nécessaire 
de tenir les animaux dans une étable bien 
aérée, bien propre, dont on aura soin de 
renouveler fréquemment la litière; ou doit 
aussi leur donner des aliments de bonna 
qualité que l'on délaye dans de l'eau. Si on 
a soin en même temps de leur faire prendre 
de l'exercice, en évitant de les faire sortir 
pendant les jours froids et pluvieux , on est 
à peu près' sur d'éviter les hydatides. 
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Le soufre, l'antimoine, les sels de ruer- 
cure, le sel commun mêlé aux aliments, les 
bains froids, les lavages à l'eau froide, sont 
les moyens que l'on a surtout employés pour 
gtlérifla ladrerie; mais d'après ee que nous 
avons dit plus haut, il ne faut pas y avoir 
(fraude confiance, 

La eliair du eoelion atteint de cette ma- 
ladie est molle, fade, sans goût; son lard 
est blanchâtre, sans consistance: le bouillon 
qu'il donne est tout à fait blanc et suffit 
aux gens des campagnes pour reconnaître 
que l'animal avec lequel il a été fait était 
ladre. En outre, lorsqu'on le sale, il prend 
le sel plus difficilement et se conserve moins 
longtemps que la eliair saine. 

Le cochon ladre peut se manger sans in- 
convénient: sa viande n'est pas absolument 
malsaine, mais elle est de qualité très-infé- 
rieure, et j'ai souvent entendu dire dans les 
campagnes qu'elle nourrissait moins bien 
que celle de l'animal tué en bonne santé. 

Ein.S'i ft-. ■ — Genre d'insectes de 1 ordre 
des coléoptères, qui sont très-velus et qui 
Contrefont tous les morts, lorsqu'on veut 
les saisir ou que quelque danger lés menace. 
On connaît jusqu'il ce jour cinquante es- 
pèces de lagrics; nous citerons ici seulement 
ta suivante, qui est assez commune dans nos 
contrées. 

La îagfie hérissée, est longue de moins 
d'un centimètre; elle est d'un noir bronzé, 
avec les élytres d'un jaune clair; les poils 
ou mieux le duvet épais qui la recouvrent 
est jaunâtre. Elle vit sur les feuilles des 
arbres. 

ILaiielae. — Genre de plantes extrême- 
ment nombreuses qui appartient à la famille 
des cypéracérs. On eu connaît plus de qua- 
tre cents espèces décrites parles botanistes. 
Les laiches se plaisent pour la plupart dans 
les lieux humides et marécageux, sur le 
bord des fossés pleins d'eau. A l'état frais, 
quelques-uns de ces végétaux sont mangés 
par les chevaux et les vaches, mais ils sont 
peu nourrissants et nuisent même, dit-on, 
aux moutons. Lorsqu'ils sont secs, ils ne 
donnent qu'un fourrage grossier et de mau- 
vaise qualité: aussi les cultivateurs doivent- 
ils faire tous leurs efforts pour les empêcher 
d'envahir leurs prés, qui seront d'autant 
plus mauvais que ces plantes s'y trouve- 
ront en plus grande quantité. Malgré leur 
grand nombre, on voit que les laiches sont 
plus nuisibles à l'homme qu'elles ne peuvent 
lui être utiles. Cependant on les utilise en 
en fusant de la litière: elles servent à aug- 
menter la masse des fumiers ; on en fabrique 
des nattes et de grossiers tissus qui peuvent 
être employés dans les jardins pour abriter 



tes plantes. Les laiches ont touvent des 
feuilles larges, très-rudes sur leurs bords et 
sur leur milieu, qui forme une espèce d'an- 
gle. Certaines d'entre elles sont finement 
dentées au point de devenir tranchantes 
et de couper comme des lames de couteaux; 
aussi, dans certaines contrées elles met- 
tent promptement hors d'usage les bottes 
nu les souliers des personnes qui vont à la 
çhasse dans les marais. Nous ne décrirons 
ici qu'une seule espèce de laiche qui mérite 
une attention particulière, à cause de sou 
utilité pour fixer les sables mouvants, utilité 
partagée par quelques autres, quoiqu'il un 
moindre demré, 

La laiche (1rs sables a une racine ou 
souche horizontale, rampante, assez grosse, 
et enveloppée de graines brunâtres. Ses ra- 
meaux sont redressés et triangulaires: ses 
feuilles sont étroites, aiguës, rudes au tou- 
cher; ses fleurs sont roussàtres, et forment 
une grappe composée de cinq ou six épillets, 
dont les inférieurs ne portent que des fleurs 
femelles, et les supérieurs, des Ileurs fe- 
melles et des Heurs maies entremêlées. Les 
racines de cette plante sont longues, ram- 
pantes, et s'étendent rapidement et en tout 
sens, ce qui explique facilement comment 
elle peut être utile pour fixer les sables des 
dunes ou ceux des bords des rivières. 

Ces racines ont une saveur légèrement 
aromatique qui rappelle celle de la salse- 
pareille, aussi les a-t-on proposées pour 
remplacer cette dernière, sous le nom de 
salsepareille d'Allemagne. On administre sa 
décoction dans le traitement de la syphilis. 

(Laîane. C'est la substance filamenteuse 
qui forme la toison de plusieurs animaux. 
Nous ne nous occuperons que de la laine 
des moutons, la seule qui puisse être foulée 
ou feutrée. Elle diffère de longucur.de force, 
de finesse, d'élasticité, de couleur, non-seu- 
lement selon les races et les climats, mais 
encore selon les parties de l'animal qu'elle 
recouvre. Ainsi sur chaque bête, la meil- 
leure laine est celle de l'échiné, à partir du 
cou jusqu'à proximité de la queue ; celle de 
la poitrine, du ventre et des jambes, est de 
qualité inférieure. En général, une laine est 
rl autant plus fine qu'elle est plus courte et 
plus serrée; laine longue , laine commune, 
tantôt les mèches n'ont que 8,10 ou 11 cen- 
timètres de longueur, tantôt elles atteignent 
et dépassent même 50 centimètres. La cou- 
leur des laines de mouton est ou blanche, 
ou jaunâtre, ou d'un noir de suie; il yen a 
même de bleuâtre : mais la plus recherchée 
et la plus avantageuse par conséquent pour 
les éleveurs , est la laine blanche. La tonte 
de nos races communes, qui a lieu vers 4a 
lin de juin ou dans le courant do juillet , 
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fournit ordinairement 5 ou 6 kilos, de laine 
pour chaque gros mouton, et 1 kilog. 1 j2 
ou 2 kilog. 1/2 pour les petits. 

Le commerce classe les laines en super- 
flues , fuies j moyennes j grottes et supergrot- 
tes. Celles de Saxe, les plus renommées en- 
tre toutes , forment la première Catégorie; 
viennent en second lieu celles des mérinos 
de France et d'Espagne, celles des moutons 
anglais et de la Nord-Hollande, celles du 
Roiissillou, et en dernier ordre les laines du 
nord de la France et de l'Ardenne belge. 
Biais si les moutons d'Ardenne fournissent 
delà laine grossière, ils donnent en compen- 
sation une chair des plus délicates. 

Outre la classification que nous venons 
d'indiquer, il en existe une seconde dans les 
habitudes commerciales , celle qui place 
d'une parties laines de toison j provenant 
de la tonte des animaux vivants, et d'autre 
part, les laines mortes, provenant de bétes 
mortes de maladies. La différence entre 
ces deux sortes de laine est parfaitement 
tranchée aux yeux des teinturiers, attendu 
tpie les premières prennent bien la cou- 
leur, tandis que les autres la prennent 
mal; Bosc raconte qu'ayant fait tondre , à 
Rambouillet, un mouton bien portant, un 
mouton malade et un mouton mort de ma- 
ladie, de même âge les uns et les autres et 
de la race des mérinos espagnols , il en lit 
laver et filer les toisons séparément et met- 
tre les fils en écheveaux, avec des marques 
particulières pour les reconnaître. 11 les 
donna à Roard, alors directeur des Gobe- 
lins, qui en lit teindre un de chaque espèce 
en bleu, en rouge et en jaune. On reconnut 
que ces couleurs étaient vives dans les 
écheveaux de laine du mouton bien portant, 
faibles dans ceux de la laine du mouton 
malade et ternes dans ceux de la laine du 
mouton mort. Tous ces échantillons avaient 
élé feints ensemble, de la même manière et 
dans les mêmes bains. 

Cette différence de qualité met les fabri- 
cants dans un grand embarras, car il arrive 
souvent qu'on leur vend réunies en un seul 
lot des lames mortes et des laines de toison, 
sans qu'ils puissent reconnaître le mélange. 
M. Girardin , de Rouen, a qui nous venons 
d'emprunter les détails concernant l'expé- 
rimentation de Bosc, pense que les fabri- 
cants feraient bien de payer les laines mortes 
au même prix que les laines de moutons 
vivants , afin d'empêcher le mélange. Le 
conseil peut être excellent , niais certaine- 
ment il ne sera jamais suivi. 

Toutes les laines sont enduites d'une subs- 
tance grasse , à odeur forte et désagréable, 
sécrétée par les moutons et connue sous le 
nom de suint. Cette substance jouit, assure- 
ton, de la propriété d'éloigner les teignes 



des toisons: et, en effet, il est à remarquer 
que les laines turyes ou en suint, se con- 
servent mieux que les laines dégraissées, 
et sont moins exposées aux ravages des iu- 
sectes. 

Afin de rendre leur laine plus marchande, 
les cultivateurs ont soin ou de la laver sur le 
dos même des moutons, dans une eau froide, 
courante ou stagnante, ou bien de la laver 
après la tonte, dans de l'eau tantôt froide, 
tantôt chaude. Le lavage a dos est, à notre 
avis, le plus expéditif et le plus avantageux 
pour le cultivateur, Pour peu que le temps 
soit clair et le soleil chaud , il n'a pas à 
s'occuper du séchage de la laine mouillée; et 
puis dans les quelques jours d'intervalle qui 
séparent le lavage de la tonte, les animaux 
sécrètent une quantité de suint suffisante 

Iiour remplacer celui qui a été dissous dans 
e bain et pour préserver la toison coupée 
des attaques des teignes. Les acheteurs, qui 
s'inquiètent fort peu de celte considération, 
n'aiment pas les laines lavées à dos, attendu 
qu'elles sont trompeuses. 

Lorsque l'on a affaire à des moutons fins 
et à toison serrée, le lavage à dos devient 
difficile, ainsi que le séchage à Pair, Ordi- 
nairement doue, on lave la laine après la 
tonte et le plus souvent dans de l'eau chaude, 
après l'avoir battue sur des claies pour en- 
lever la poussière, nettoyée avec la main et 
peignée avec des fourchettes en fer. On la 
met ensuite dans des cuviers avec de l'eau 
chauffée à 45" centig. et on laisse tremper 
sans y toucher pendant 18 ou 20 heures. 
L'eau dissout une partie du suint; on l'en- 
lève alors, on la chauffe de nouveau à 70" en- 
viron : on y plonge la laine par petites quan- 
tités et pendant quelques minutes seulement, 
en ayant soin de la soulever continuelle- 
ment avec un bâton. Après cela on retire la 
laine, on la met égoutter dans des paniers, 
et quand les paniers n'égoutteut plus, on les 
porte avec la laine dans de l'eau courante 
et l'on rince jusqu'il ce que l'eau qui dégoutte 
ne soit plus 'trouble. On termine l'opération 
en mettant la laine sous presse pour en ex- 
primer le liquide et en la faisant sécher en- 
suite à l'ombre et sur des claies, par cou- 
ches minces. 

Ainsi lavée ou désuîntee en partie, la 
laine n'est pas encore propre à la teinture. 
Les fabricants doivent la soumettre à 1 opé- 
ration du dégraissage, pour enlever le reste 
du suint. Us se servent pour cela d'eau, de 
savon noir et d'urine putréfiée. Lorsque la 
laine doit rester blanche, on l'expose à l'a- 
cide sulfureux ou vapeur de soufre. Comme 
tout ceci est du ressort de l'industrie ma- 
nufacturière, nous négligerons les détails 
qui ne peuvent nous intéresser en aucune 
façon, et nous nous bornerons à faire ton- 
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naître à nos lecteurs le moyen le plus fa- 
cile de distinguer la laine du coton dansles 
étoffes qu'on leur vend. Prenez un mor- 
ceau de cette laine qui, nous le supposons, 
vous parait suspecte, mouillez-le avec de 
l'acide azotique ordinaire, autrement dit 
acide nitrique ou eau forte: étendez-le sur 
une soucoupe et exposez-le soit au soleil 
pendant Tête, soit sur nu poêle légèrement 
chauffé, si c'est en hiver. Au hout de S à 
10 illimités au plus. les fils de laine auront 
une couleur jaune, tandis que ceux de coton 
resteront blancs. Lavez le morceau d'étoffe 
flans de l'eau ordinaire, faites-le sécher, et 
non-seulement vous distinguerez très-bien 
fa laine du coton, s'il y a fraude, mais vous 
pourrez même compter les fils de chaque 
sorte, au moyeu d'une loupe ordinaire. Si, 
au lieu d'avoir affaire à un échantillon de 
laine blanche, vous aviez à porter votre es- 
sai sur un échantillon de laine teinte, 8 à 10 
inimités ne suffiraient pas ; vous devriez at- 
tendre beaucoup plus, c'est-à-dire donner à 
l'acide azotique le temps de détruire on de 
dissoudre la couleur. Mais, à part celte 
différence de temps, les choses se passe- 
raient comme avec l'étoffe bianclie; le ré- 
sultat serait le même. 

Le moyen que nous venons d'indiquer 
n'est pas le seul qui permette de découvrir 
la fraude dans les draps. On y arrive encore 
en faisant bouillir l'étoffe avec une dissolu- 
tion de soude caustique, marquant 8 ou 10" : 
La laine ne tarde pas à être complètement 
rongée, à disparaître tout à fait. Ou verse 
alors le tout sur un tamis fin, et si sur ce 
tamis il reste quelques filaments, après la 
filtration, ce dépôt, soyez-en sûr, sera du 
coton. 

Dans la pratique ordinaire, le commerce 
n'a pas recours h ces procédés, et nous l'en 
blâmons. Un négociant veut-il essayer un 
morceau de laine, il en effile l'extrémité et 
présente les fils à la flamme d'une bougie 
ou d'une lampe. Ceux en coton brûlent ra- 
pidement et répandent une odeur caractéris- 
tique de papier brûlé; ceux en laine brûlent 
au contraire lentement , se rccoquillent, 
noircissent par le bout et répandent une 
odeur de corne brûlée. 

Ce moyen est, nous en convenons , des 
plus commodes et des plus expédilifs : mais 
avec lui, on ne saurait se rendre un compte 
exact des proportions de laine ou de coton 
qui constituent l'étoffe. 

Nous terminerons cet article par quelques 
mots sur les applications de la laine en 
agriculture et eu arboriculture. Lorsqu'elle 
est hors d'usage, c'est-à-dire à l'état de 
chiffons ou de loques, on peut, après l'avoir 
divisée , hachée ou déchirée à l'aide de 
cylindres à crochets, la répandre sur le sol, 



en guise de fumier. Voyez à cet égard l'ar- 
ticle Chiffons de laitîe. Les arboriculteurs se 
servent ou de vieilles loques découpées en 
bandes ou de déchets de drap, achetés aux 
tailleurs , pour pratiquer le palissage des 
arbres conduits en espalier. 

Le suint , provenant du lavage et du 
tlésuintage des laines, forme un bon engrais, 
dont on ne tire aucun parti. D'après un 
calcul fait par nous ne savons quel chimiste, 
on assure qu'il suffirait en France, pour 
fumer chaque année 150.000 hectares de 
(erre. On devrait, selon nous , l'employer 
en arrosements sur les récoltes en souffran- 
ce, ou sur les composts, pour les améliorer. 

I,Ait. — Toutes les femelles des mam- 
mifères , autrement dit des animaux à ma- 
melles, sécrètent un liquide particulier, pro- 
pre;! la nourriture de leurs petits. Ce liquide, 
qui porte le nom de lait, est blanc, opaque, 
c'est-à-dire sans transparence, un peu plus 
lourd que l'eau, d'une saveur douce et 
agréable. Celui que fournissent les vaches, 
les chèvres et les brebis, occupe une place 
importante dans l'alimentation de l'homme, 
celui de vache surtout, dont nous allons 
parler d'abord. Ses qualités ne sont pas in- 
variablement les mêmes dans une même 
espèce, ni dans le même animal. Elles dé- 
pendent du climat, de la nourriture, de la 
saison, de l'exercice, des impressions que 
reçoivent les bêtes laitières, de leur santé, 
de l'heure de la traite, etc, etc. On assure 
même que la conformation et la couleur des 
animaux ont de l'influence sur la nature et 
la quantité du lait. Nos propres obser- 
vations, jointes à celles de beaucoup d'au- 
tres, nous laissent très peu de doute à cet 
égard. 

Tout à l'heure nous préciserons ces di- 
verses influences; commençons par dire 
quelques mots de la composition du lait : 
Lorsqu'après la traite, vous le mettez dans 
une terrine découverte, et dans un lieu frais 
et calme, comme doit l'être une laiterie, 
une substance faiblement jaunâtre et onc- 
tueuse monte à la surface du lait : c'est la 
crème. Si vous enlevez cette crème, il reste 
dans la terrine ce que nous appelons du lait 
écrémé. Chauffez-le à 40 ou 50°, ou bien 
versez-y un peu de présure (voy. ce mot), 
et au bout de quelque temps il se formera 
dans ce liquide des caillots ou grumeaux 
blancs, que les uns appellent caillé, cssèum, 
caséine, et que le commun des mortels ap- 
pelle tout simplement fromage, Ce mot nous 
semble valoir tout autant que chacun des 
trois autres, et, à la place des savants, nous 
l'eussions conservé. Enlevez ce fromage, il 
ne vous restera plus qu'un liquide appelé 
sérum ou petit-lait, qui entre pour les 9/10 
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environ dans la composition du lait écrémé. I 
Maintenant que nous avons indiqué les trois 
substances nui constituent le lait, nous ren- 
vovons nos lecteurs aux mots CnblE, Fro- 
mage et SÉBMI, pour ce qui concerne cha- 
cune d'elles. 

On peut mélanger le lait avec Veau en 
toutes proportions: mais dès qu'on le met en 
contact avec tic Fesprifc-de-vin ou des aci- 
des, il se coagule, autrement dit, les gru- 
meaux de fromage se forment. C'est pour 
cela que, dans beaucoup de localités, et no- 
tamment en Hollande, les fabricants de fro- 
mages se servent, en guise de présure, de 
quelques gouttes d'acide chlorliydrique , 
anciennement appelé acide muriatique. Cer- 
taines plantes ou parties de plantes jouis- 
sent également de la propriété de faire 
cailler le lait, et dans le nombre sont les 
Heurs d'artichaut, celles de la plupart des 
chardons et la grassefte qui , dans quelques 
localités, tiennent lieu de présure, sans 
doute parce qu'elles contiennent un acide 
libre. On explique la coagulation ou sépara- 
tion du fromage delà manière suivante : ■ — 
Le petit-lait, dit-on, contient de la soude. 
Cette soude dissout le fromage et le tient 
en suspension; mais dès que l'on verse un 
acide dans le liquide, la soude forme un 
sel avec cet acide et abandonne le fromage. 
Il suit de là comme contre partie, qu'avec 
un peu de soude ajoutée dans le lait, on 
devrait non-seulement retarder la forma- 
tion du caillé, mais encore dissoudre le 
caillé formé. C'est, en effet, ce qui arrive. 
Avec deux grammes et demi de bicarbonate 
de soude par litre de lait, vous retarderez 
de 10 ou 12 heures la formation du caillé 
et vous aurez, par conséquent, du lait qui 
ne tournera pas. Voilà tout le_ secret des 
laitières dont la marchandise jouit de la 
propriété précieuse de ne jamais tourner, 
au dire de nos ménagères, secret dont 
nous leur conseillons de l'aire leur profit 
pendant les grandes chaleurs de l'été et sur- 
tout à l'approche des orages, parce que 
dans ces moments, il se produit beaucoup 
d'acide lactique dans le lait et que c'est 
précisément cet acide lactique qui s'empare 
de la trop faible quantité de soude du petit- 
lait et précipite les grumeaux. Augmentez 
cette quantité de soude et l'inconvénient 
sera retarde. Ce moyen n'altère pas sensi- 
blement la saveur du lait et est tout à fait 
inoffensif. Nous ajouterons que si la dose 
de 2 grammes 1 /2 est suffisante pour em- 
pêcher le liquide de tourner, elle ne l'est 
plus pour rétablir le lait tourné dans son 
état primitif. Dans ce cas, il faut augmen- 
ter un peu la dose du réactif, en tâtonnant 
et remuant le lait caillé jusqu'à ce qu'il 
redevienne ce qu i! était d'abord. 



On peut dire qu'un lait est bien près de 
cailler, lorsqu'il rougit d'une manière pro- 
noncée le papier bleu de tournesol: c'est une 
preuve qu'il y a beaucoup d'acide lactique 
formé, aeide qui se forme d'autant plus vite 
que la chaleur de l'atmosphère est plus 
grande ou qu'on l'a ballotté davantage, en 
l apportant de loin. 

La qualité du lait, avons-nous dit en 
commençant, est très-variable, alors même 
qu'il provient de la même bête. Une vache 
maladive, fatiguée par une longue marche, 
Irritée d'une manière quelconque, chagrinée 
ou a peine remise d'une frayeur, ne vous 
donnera ni autant de lait ni du lait d'aussi 
bonne qualité que dans son état normal. Le 
lait provenant d'une vache qui aura mangé 
des plantes de la famille de l'ail, comme 
l'échalote, la ciboule, l'oignon, le poireau, 
liéritcra de la saveur désagréable de ces 
plantes. L'absinthe, les feuilles d'artichaut 
mangées par une vache, communiquent au 
lait leur amertume ; l'euphorbe tithymale 
et la graliole lui donnent de l'âcreté; les 
gousses de pois verts lui communiquent un 
goût particulier, en diminuent la quantité 
et le disposent à cailler difficilement ; les 
crucifères, comme le chou, les navets, les 
rutabagas, la moutarde, etc., modifient la 
saveur du lait, altèrent un peu sa qualité, 
tout en favorisant la sécrétion de ce liquide. 
Les herbes du printemps ne donnent jamais 
d'aussi bon lait que les regains de la fin de 
l'été : aussi, dans tous les pays, le beurre 
et les fromages fabriqués au mois d'août ou 
en septembre sont plus estimés que ceux 
des premiers mois de l'année. Le lait d'une 
vache très-jeune contient trop de pefit-lait, 
celui d'une vache très-vieille n'a plus de 
goût. Le lait d'une vache de couleur fon- 
cée, noire, par exemple, est ordinairement, 
plus gras que celui d'une vache de couleur 
claire, mais moins abondant ; le lait de la 
traite du matin est meilleur et eoilticnt plus 
de beurre que le lait de la traite du 
soir, etc., etc. Nous n'en finirions pas si 
nous voulions consigner dans cet article 
toutes les variations qu'éprouve le lait. 

Arrivons maintenant aux usages de ce 
liquide : Le lait de vache est journellement 
emplovc dans nos cuisines pour diverses 
préparations que tout le monde connaît et 
qu'il est parfaitement inutile d'énumérer. 
On en retire la crème, le beurre et d'excel- 
lents fromages frais ou salés, cuits ou non 
cuits. 

Le lait des chèvres et des brebis peut 
servir comme le précédent dans les prépa- 
rations culinaires. C'est avec le lait de chè- 
vre que l'on fabrique les fromages renommés 
du Mont-d'Or; c'est avee le lait de brebis 
que fou fait les excellents fromages de 
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Montpellier. Le fromage du Mont-Cems, 
en Savoie, provient d'un mélange de lait de 
vache, de brebis et de chèvre ; celui de 
Sassenage, dans le département de l'Isère, 
est fait également, avec un mélange de ces 
trois sorti s de lait. Le lait de brebis et de 
chèvre nous fournissent le Roquefort. 

La vente du lait, est beaucoup plus avan- 
tageuse aux cultivateurs que la vente des 
fromages et du beurre : niais cet avantage 
n'existe que dans le voisinage des villes ou 
dans des rayons raccourcis pour ainsi dire 
parla vitesse des transports sur les chemins 
de fer. 11 est rare de rencontrer sur le mar- 
ché du lait complètement pur, l'appât du 
gain a fait découvrir toutes sortes de petits 
moyens d'en augmenter la quantité au pré- 
judice de la qualité. {Voy. à ce sujetnotre 
article Falsification. ) Aussi ne se passe-t- 
il guère de semaine sans que la police ne 
découvre quelques fraudes de ce genre. 

Depuis longtemps on cherche un procédé 
de conservation pour le lait, procédé qui 
permette de le transporter dans les voyages 
de long cours; mais jusqu'à ce jour, les 
essais n'ont pas été fort heureux. Le chimiste 
russe Kirchoff a proposé d'évaporer le lait à 
la chaleur du hain-marie, jusqu'à ce qu'il 
ne reste plus au fond du vase qu'une croûte 
blanche. On réduit cette croûte en poudre 
et on la délaye au besoin dans de l'eau pour 
faire du lait. Non-seulement le liquide ob- 
tenu n a pas à beaucoup près les qualités 
du lait ordinaire, mais la poudre en ques- 
tion a l'inconvénient de rancir vite. MAI. Gri- 
maud et Gaffais, en 1835, se sont servis d'un 
courant: d'air froid pour enlever au lait na- 
turel toute son eau et le réduire en une pâte 
sèche dix fois moins pesante que le lait 
liquide, pâte qu'ils ont nommée Inctoline et 
qui se vendait à Paris 12 fr. le kilogramme. 
Avec de l'eau et ce kilogr. de pâle, on pou- 
vait au besoin reproduire 120 litres de lait. 
Malheureusement la lactoline rancit comme 
la poudre de Kirchoff. Appert a essayé de 
conserver le lait dans des boîtes de fer- 
blanc, espérant y réussir comme pour les 
viandes et les légumes. Cet essai a été in- 
fructueux. M. Lesson, pharmacien en chef 
de la marine française, a repris le procédé 
d'Apuert, mais il a eu la précaution de ré- 
duire d'abord le liquide à la moitié de son 
volume, à laide du bain-niarie; de l'agiter 
au sortir du feu pour empêcher la crème de 
monter; de le verser, lorsqu'il est refroidi, 
dans des bouteilles bouchées avec soin et 
ficelées : d'exposer enfin ces bouteilles plei- 
nes, pendant deux heures, à la chaleur de 
l'eau bouillante; de cacheter le goulot avec 
du lut, et de recouvrir avec un morceau de 
vessie mouillée, La saveur de ce liquide, 
appelé par M. Lesson toit dovblt, ne laisse 



rien â désirer. Il se conserve longtemps sans 
s'altérer, et il suffit pour s'en servir d'y 
ajouter un volume égal d'eau chaude ; mais 
cette conservation n est pas encore d'aussi 
longue durée qu'on pourrait le désirer. 

M. Braconnot, en dernier lieu, a préparé 
avec du lait réduit et du sucre, tin sirop et 
des tablettes qui, en voyage, peuvent servir 
A sucrer le café. 

Nous n'avons jusqu'à présent parlé que 
du lait des ruminants. Si c'est celui qui 
rend le plus de services, il n'est pas le seul 
pourtant dont l'homme sache tirer parti, 
lin médecine, on recommande le lait d'à- 
nesse et le lait de jument dans les maladies 
nerveuses, dans la phthisic pulmonaire, les 
convalescences des maladies de langueur. 
On se sert du lait en général pour préparer, 
avec de la mie de pain ou avec des farines, 
des cataplasmes émollients qui produisent 
de bons effets, mais qu'il est nécessaire de 
renouveler souvent, parce qu'ils aigrissent 
vite. Avec, du lait et de l'ail, on préparc 
une décoction que l'on emploie contre les 
vers intestinaux. Enfin, les bains de lait, 
locaux Ou complets, sont des calmants sou- 
vent employés. 

Le lait, pris comme aliment, convient 
peu aux personnes faibles , molles, scrofu- 
leuses , lymphatiques. Celui de vache, de 
chèvre ou de brebis ne convient pas aux 
personnes soumises à la diète, parce qu'il 
est. trop nourrissant et c'est pour cette rai- 
son . précisément, qu'on lui substitue dans 
bien des cas le lait d'ânesse ou de jument, 
qui l'est très-peu. 

En Sibérie et parmi diverses peuplades 
barbares de l'Asie, on fabrique une boisson 
enivrante avec le lait des juments , bois- 
son appelée kumiZj Ivumys et lelii/jhun^ 
dont on peut retirer par la distillation une 
véritable eau-de-vie. 

Nous terminerons cet article en indiquant 
la composition des différents laits qui peu- 
vent avoir de l'intérêt pour nos lecteurs. 

Les plus riches en fromage sont ; 1° le lait 
de brebis, 2" celui de vache, 3" celui de 
chèvre. Ceux d'ânesse et de jument en con- 
tiennent peu. 

Les plus riches en beurre sont : 1" le but 
de brebis, 2" celui de chèvre, 3° celui de 
vache. Dans celui d'ânesse et de jument, il 
n'y en a pour ainsi dire que des traces. 

Les plus riches en matière sucrée ou 
lut-line sont : 1° le lait de jument, 2" le lait 
d'ânesse. Ceux de vache, de chèvre et de 
brebis en contiennent beaucoup moins. 

Iinitance. ■ — On appelle laitance les 
organes mâles des poissons. Ces organes se 
présentent sous la forme de deux sacs en 
partie membraneux , en partie globuleux , 
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dont le volume augmente beaucoup lorsque 
le temps du frai arrive, et qui sont alors 
remplis d'une matière blanchâtre, opaque 
et laiteuse. La laitance parait composée, 
lorsqu'on l'examine au microscope, d'une 
multitude de globules et d'une quantité on 
peut dire innombrable d'animalcules; elle 
est en général placée le long du dos. et son 
volume est presque toujours considérable, 
comparé à celui du corps du poisson. L'ana- 
lyse chimique a démontré que la laitance 
contient du phosphore. 

Tout le monde sait que celle des carpes, 
des maquereaux, des harengs frais, est un 
aliment très-recherché et très-estirué des 
gourmets. 

A l'article Castration, nous avons dit 
qu'on enlevait cet organe aux carpes màlcs, 
ainsi que les ovaires des carpes femelles, 
pour les faire engraisser, et donner à leur 
chair une saveur plus délicate; nous y ren- 
voyons le lecteur. 

Laiterie. ■ — Dans les grands établis- 
sements qui ressemblent plus à des châteaux 
qu'à des fermes, vous trouvère/, la laiterie 

Ï lotir le lait, la laiterie pour le beurre et la 
•literie pour le fromage. C'est fort beau, 
c'est fort bien sans doute: mais avec l'ar- 
gent qu'il en coûte pour établir ces laiteries 
de luxe, un cultivateur pourrait, dans nos 
campagnes, faire élever tout un corps de 
bâtiments et tout y loger, la famille, les 
bêtes et la récolte. Si donc, nous donnions 
h nos lecteurs qui ne sont pas millionnaires 
à beaucoup près, et ne le deviendront pro- 
bablement point, le conseil de sacrifier plu- 
sieurs milliers de francs pour construire 
des laiteries dans toutes les règles de l'art, 
il est certain qu'ils fermeraient ce livre en 
haussant les épaules et nous accuseraient 
avec raison de nous moquer d'eux. Nous 
n'avons pas besoin de trois laiteries; une 
seule nous suffit; l'important, c'est qu'elle 
soit bonne et que nos ménagères puissent s'y 
retourner à l'aise. 

Une laiterie doit être fraîche en été, sans 
être humide, et d'une température douce en 
hiver. La porte d'entrée doit autant que 
possible être à l'exposition du nord ou du 
nord-ouest; deux pelites fenêtres de 50 à 
GO centimètres de hauteur sur autant de 
largeur à peu prés, garnies d'une toile mé- 
tallique ou d'un grillage à mailles serrées, 
doivent être placées en regard l'une de 
l'antre, de façon que l'air puisse être re- 
nouvelé facilement au besoin. Comme la 
manipulation du lait ne s'accommode pas 
dune lumière trop vive, on collera, aux 
quatre angles des carreaux de vitre, dans 
les beaux jours, des feuilles de papier blanc 
huilé. En hiver, on fermera l'ouverture des 
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fenêtres avec des volets pleins ; en été, à 
l'époque des grandes chaleurs, on les fer- 
mera également vers le milieu du jour, 
maison aura soin d'ouvrir et d'aérer matin 
et soir. 

Dans le cas où l'une des parties de la 
laiterie serait exposée au midi, il convien- 
drait de planter quelques arbres de ce coté, 
pour avoir de l'ombrage. 

On doit éloigner avec soin de la laiterie 
les fumiers, les eaux de ces fumiers , les 
cloaques d'évier, les égouts. tout ce qui ré- 
pand ou peut répandre de mauvaises odeurs. 

Comme le vin, le lait redoute les secousses. 
On aura donc soin encore de réserver il la 
laiterie la partie la plus calme, la plus si- 
lencieuse de la maison de ferme, de s'ar- 
ranger de façon, en un mot, qu'elle se res- 
sente le moins possible ou ne se ressente pas 
du tout de l'ébranlement de l'air ou du sol. 
occasionné par le passage des voitures et des 
chevaux, le mouvement des manèges, etc. 

11 est de toute nécessité qu'il y ait dans 
le voisinage de la laiterie un puits, une fon- 
taine, une source ou une citerne, où l'eau 
ne manque jamais, car il importe d'en avoir à 
toute heure et à discrétion, pour les lavages, 
Toutes les fois que, sans grande dépense, on 
pourra amener cette eau dans la laiterie 
même, au moyen de tuyaux et robinets, on 
devra le faire; car, en été, les arrosages 
légers rendent de grands services aux mé- 
nagères et empêchent le lait de cailler avant 
que la crème soit montée. 

Les dimensions d'une laiterie dépendent 
nécessairement du nombre de vaches nour- 
ries dans la ferme et de la quantité de 
lait fournie par ces vaches. Trois mètres au 
carré donnent un espace suffisant pour la 
manipulation du lait de 8, 10 ou 12 vaches, 
rendant chacune en moyenne 8 ou 9 litres 
par jour. Très-souvent, nous le savons, on 
se contente d'un espace moindre , ruais on 
se trouve gêné dans ses mouvements. 

Dans certains pays de montagnes, les 
laiteries sont creusées dans les rochers et 
n'en valent que mieux. Dans beaucoup de 
localités, lorsque l'humidité rlu sol ne s'y 
oppose pas, on enfonce plus ou moins les 
laiteries, on les dispose plus ou moins sou 
terrainement et on les voûte à la manière 
des caves. C'est là un excellent usage, car 
on obtient ainsi la fraîcheur en été et une 
température douce en hiver. 

On pave ordinairement les laiteries avec 
des pierres plates ou briques assises sur du 
bon mortier de chaux, et dont les bords 
sont soudés étroitement avec le même mor- 
tier. En Hollande, le pavage se fait souvent 
en marbre commun. 

Les murs d'une laiterie, qu'ils soient en 
briques ou en moellons, peu importe, doi- 
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vent être blanchis et reblanchis de temps 
en temps a l'eau de chaux ou avec du plâtre. 
On doit les visiter toutes les semaines dans 
leurs coins et recoins, pour en déloger les 
araignées et quelquefois les limaces. Dans 
le cas où l'on aurait a craindre une humi- 
dité permanente à la hase des murs, on em- 
ploierait le mortier hydraulique, pour éviter 
cet inconvénient. 

L'intérieur d'une laiterie exige un vérita- 
ble luxe de propreté , car il n'y a pas de 
substance plus délicate que le lait. Les 
odeurs fortes, la malpropreté des personnes 
qui le manipulent, la poussière, la fumée 
noire d'une lampe, un peu de matière aigre 
dans un î ase incomplètement nettoyé, un peu 
d;- fumier apporté par la ménagère sous ses 
sabots ou ses souliers, une mauvaise haleine, 
le séjour prolongé dans la laiterie d'une per- 
sonne crasseuse et puante, suffisent pour 
altérer les qualités du lait ou le déterminent 
a cailler. Aussi nous ne saurions trop ap- 
plaudir à la sévérité de ces fruitiers du Jura 
qm renvoient sans ménagement les femmes 
ni se présentent au chàlct avec des robes, 
des fichus ou des coiffures malpropres, ou 
bien encore celles qui apportent leur lait 
dans des vases mal tenus. Nous ne saurions 
trop louer non plus les fermières du pays de 
lîray qui ont l'excellente habitude de placer 
des sabots à la porte de leurs laiteries 
et de changer de chaussure toutes les fois 
qu'elles y entrent. La propreté merveilleuse 
qui règne en général dans le nord de la 
France et surtout en Hollande, est pour 
beaucoup assurément dans la réputation du 
laitage de ces pays. 

Les visites fréquentes dans la laiterie 
sont toujours plus ou moins nuisibles, parce 
qu'à force d'aller et venir, d'ouvrir et de 
fermer la porte, on amène dans l'atmosphère 
de cette laiterie de brusques variations de 
température. On ne la visitera donc que 
lorsque les besoins du travail l'exigeront. 

Un mot maintenant sur le mobilier de la 
laiterie : — Les ustensiles et instruments 
ordinaires sont : 1° le seau ou vase dans le- 
quel on trait les vaches; 2° celui dans 
lequel on verse le lait au fur et a mesure 
de la traite; 3° le filtre; 4" les terrines; 
5" le baquet à échauder: 6° l'écrémoir : 
7° les moules à fromages :. 8° la pierre ou la 
table à égoutter : 9° l'arbre égoutf oir ; 10" le 
baquet pour le petit-lait; II" les barattes: 
12" les moules à beurre. 

Le seau ou vase à traire ressemble sou- 
vent, pour la forme, au seau ordinaire, sou- 
vent aussi il est plus étroit du bas que du 
haut et porte, au lieu d'une anse en demi- 
cercle, une poignée en bois qui n'est que le 
prolongement aune de ses douves. Ce seau, 
dans certaines localités de l'est de la France, 



prend le nom de petite sapine, parce que ses 
douves sont eu sapin. A défaut .: sapin, on 
emploie fréquemment les douves en bois 
d'érable et on les cercle avec du frêne ou 
du châtaignier. 

Le vase dans lequel on verse le lait au 
fur et a mesure de la traite, change de 
nature et de forme, avec les pays. Tantôt, 
c'est un grand seau en bois léger, plus 
large du bas que du haut, avec deux douves 
montantes, l'une en face de l'autre, pour 
servir de poignées. Un trou est percé au- 
dessus de chacune de ces douves montantes, 
trou assez large pour que la main y passe et 
que le transport du vase, plein de lait, puisse 
être fait par deux personnes. Tantôt ceft.r 
tinette ou rafraiehissoir, jarre, jarle, où 
gertej a le même diamètre en haut qu'en 
bas. Tantôt, le rafraiehissoir consiste en un 
grand pot de fer-blanc ou de grès, à ouver- 
ture assez étroite, sur laquelle on applique 
le filtre; tantôt enfin, comme dans le nord 
de la France, on se sert, pour rapporter le 
lait des pâtures, de grands vases en cuivre 
ou cannas avec deux anses de côté. Une fois 
plein et fermé de son couvercle, la ména- 
gère ou la fille de ferme saisit l'anse avec le 
bras, appuie le fond du vase sur sa hanche 
et remporte à la maison. 

Le filtre qui sert à passer le lait, aussitôt 
la traite finie ou bien au fur et a mesure de 
la traite, porte dans un grand nombre de 
localités les noms de couloir et. de passoire. 
Les plus simples et les plus communs, parmi 
ces filtres, sont des espèces de sébiles en 
terre cuite ou plutôt en bois de frêne ou 
d érable, dont on remplace le fond avec de 
la toile ordinaire ou une toile claire, parti- 
culière, qui prend le nom d'étamine. Sou- 
> eut aussi, pour filtrer le lait, on se borne 
à lierla toile en question autour de l'orver- 
turc du vase rafraiehissoir. En Hollande, on 
se sert d'un plat creux, percé de petits trous 
et d'une toile de crin. Le filtre du Mont- 
Cenis est un entonnoir fait avec de petites 
douves bien cerclées. Le fond de cet enton- 
noir est garni soit avec de la paille, soit 
avec du chiendent et des feuilles de mélèse. 
Autre part, on filtre le lait sur de petits 
tamis en crin que l'on tient do la main 
gauche au-dessus des terrines, tandis que 
de la main droite on verse le liquide. 

Les vases à contenir le lait dans la laite- 
rie portent le nom de terrines ou de cré- 
meux. Ils sont en terre cuite vernissée à 
l'intérieur et portent un bec à leur bord. 
Les terrines du pays de Bray, qui passent 
pour excellentes, ont 40 centimètres de dia- 
mètre en haut, 16 èentimètres en bas et 
19 centimètres de profondeur. Dans le Can- 
tal, la Suisse et la Hollande, les terrines en 
terre cuite sont remplacées fort souvent par 
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des espèces de baquets en bois blanc, cerclés 
île frêne, qui ont de 5 à 8 centimètres de 
hauteur sur 70, 80 centimètres et plus de 
diamètre. Ces 'vases en bois nous semblent 
préférables aux terrines, attendu que, règle 
fféuérale, moins la conclu; de lait est pro- 
fonde et pins elle présente d'étendue, plus 
vite la crème monte à la surface. Le seul 
inconvénient des vases en bois, dont nous 
venons de parler, est celui-ci : il est plus 
difficile de les nettoyer que les terrines en 
terre, à cause des joints des douves, et s'il 
restait des matières aigres, le lait se trouve- 
rait nécessairement compromis, c'est-à-dire 
disposé à cailler ou tourner plutôt qu'il ne 
convient. En Hollande, la propreté est telle, 
que cet inconvénient n'est guère à craindre; 
mais où donc rencdntrerez-vous des ména- 
gères dont la tenue approche de celle des 
Hollandaises et des Flamandes? 

Tin Amérique et en Angleterre, on a sub- 
sfitué aux terrines en terre des vases en 
zinc, en plomb et en étain. Ces vases ont, 
il est vrai, l'avantage de refroidir prompte- 
nient le lait de la traite, mais ils peuvent 
former avec ce lait des composés vénéneux: 
aussi n'en conseillerons-nous pas l'emploi. 

On enlève ordinairement la crème des 
terrines avec une coquille large ou bien 
avec une sorte d'écumoire en fer-blanc, et 
l'on met cette crème sur des plats, ou dans 
des terrines ou enfin dans des timbales en 
fer-blanc, munies de couvercles. Il vaudrait 
mieux, dit-on, pour cet usage, adopter des 
pots profonds, larges du bas, étroits du haut 
et fermant bien. Nous sommes aussi de cet 
avis, car moins la crème présente de surface 
à l'air, mieux elle se conserve. 

Nous n'avons pas à décrire les ustensiles 
qui servent a nettoyer le mobilier de la lai- 
terie; il nous suffira de dire qu'un baquet 
ordinaire, des brosses en chiendent ou en 
poil de sanglier, des goupillons terminés en 
brosses, des morceaux de bois effilés par un 
bout, des éponges et un arbre semblable il 
celui que l'on emploie pour sécher les bou- 
teilles, suffisent pour les besoins de la lai- 
terie. 

Ajoutons enfin que, dans toute laiterie 
bien tenue, il doit y avoir un thermomètre 
pour indiquer la température du lieu, et un 
baromètre pour rendre compte du poids de 
la colonne d'air atmosphérique, et avertir la 
ménagère des variations de température qui 
sont sur le point de se produire. 

Dans les laiteries où l'on procède à la 
fabrication des fromages mous, et il en est 
beaucoup de cette sorte, on place à l'un des 
angles delà pièce une pierre ou une table h 
rebords, trouée par le milieu. Cette pierre 
ou cette table, est destinée a recevoir les 
égouts des fromage-. , qui tombent ensuite 



dans un baquet, placé au-dessous. Les mou- 
les à fromages ont des formes assez variées ; 
il y en a de ronds, il y en a de carrés. Les 
uns sont des cylindres en terre cuite ou en 
fer-blanc, criblés de petits trous, et à fond 
légèrement concave , également troué et 
porté sur de petits pieds. Les autres sont 
lout bonnement des cerceaux plus hauts 
que larges, et dont le fond est garni de crin 
comme un tamis ou sas. Quelques moules 
enfin se composent de deux pièces en terre, 
le cylindre ou moule proprement dit et une 
soucoupe plus étroite il fa partie inférieure 
qu'à la partie supérieure et destinée h rece- 
voir le petit lait. Ces dernières dispensent 
de l'emploi de la pierre ou de la table trouée 
et du baquet. À ce titre, nous sommes assez 
disposé à les recommander, car le séjour 
d'un baquet à pétillait dans une laiterie, y 
répand toujours, quoi qu'on fasse, une mau- 
vaise odeur et ne peut qu'être nuisible. 

Nous ne parlerons pas ici des barattes, 
qui font aussi partie du mobilier d'une lai- 
terie, car nous avons donné leur description 
dans un article qui les concerne particuliè- 
rement. 

Tous les ustensiles ou instruments dont 
il vient d'être question, exigent les soins de 
propreté les plus minutieux. Les objets en 
bois doivent être lavés d'abord et tous les 
jours, avec de l'eau chaude, dans laquelle 
on a jeté quelques pelletées de cendres de 
bois: puis frottés avec du sable fin ou de 
l'argile, puis lavés de nouveau à l'eau 
froide, brossés et enfin exposés au soleil ou 
au feu. Généralement, ces soins sont négli- 
gés en Belgique et en France, si ce n'est 
dans les Flandres et dans le département du 
Nord, et c'est pour cela que l'on se plaint si 
souvent de la mauvaise qualité du lait et de 
la facilité avec laquelle il tourne ou caille. 

D'après ce qui précède, la tenue d'une 
laiterie n'est, on le voit, ni la moins impor- 
tante ni la plus facile des opérations d'une 
ferme. On ne le sait pas assez: puissent nos 
ménagères s'en convaincre de plus en plus: 
elles y gagneront et les acheteurs n'y per- 
dront point, bien au contraire. 

lilllteron. — Genre de plantes de la 
famille des composées, qui renferme plu- 
sieurs espèces sur lesquelles nous nous arrê- 
terons un instant. 

1" Le laiteron des cultures croit commu- 
nément dans nos pays; on le trouve surtout 
dans les lieux cultivés, les jardins, à travers 
les décombres. Sa tige est haute de deux 
à huit décimètres, droite, rameuse, lisse, 
creuse à l'intérieur: ses feuilles sont un 
peu glauques, entières ou découpées en 
lobes inégaux. Ses fleurs jaunes s'épanouis- 
sent de juin en novembre. Dans quelques 
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pays, on mange ce laiteron, soit en salade 
et cru par conséquent, ou bien cuit à la 
manière îles épinards. Tous les bestiaux 
aiment beaucoup cette espèce, et les vaches 
qui en mangent; donnent, dit-on, d'excel- 
lent lait. 

2° Le laiteron des champs a une âge de 
quatre à huit décimètres, droite, h feuilles 
bordées de petites dents aiguës; à pédon- 
cules, couverts ainsi que les involucres, de 
poils glanduleux. Ses fleurs jaunes, grandes 
et larges, paraissent de juillet a septembre. 
Ce laiteron est surtout commun dans les 
champs et les vignes des terrains calcaires 
ou argileux. Il jouit des mêmes qualités 
que le précédent, pour la nourriture des 
bestiaux. Tout le monde, en outre, sail que 
les lapins sont très-avides de laiterons et. 
dans nos pays, les personnes qui élèvent de- 
ces animaux ont bien soin de les recueillir 
dans les jardins pour les leur donner. Cette 
plante, nuisible dans les cultures, peut, être 
détruite par des sarclages soignés, lorsque 
la terre est humide, ou par des labours pro- 
fonds. 

3" Le laiteron des Canaries a une tige 
ligneuse; on le cultive dans les jardins 
comme plante d'ornement, pour ses fleurs 
d'un jaune doré, qui. grandes et disposées 
en corymbe au sommet des rameaux, pro- 
duisent un très-bel effet. Cette espèce ne 
supporte pas le froid de nos hivers, et on 
doit pendant cette saison la rentrer dans 
une serre ou au moins une orangerie. 

Nous citerons encore comme espèces qui 
mériteraient d'être cultivées pour leur 
beauté. le laiteron maritime à fleurs jaunes, 
et les laiterons des Alpes et de Plumier, 
ii fleurs bleues ou lilas. 

Laftiei?- — On nomme ainsi les scories 
de hauts-fourneaux, qui ont l'apparence du 
verre de bouteille lorsqu'elles sont fraîches 
et qui à la longue, au bout de quelques an- 
nées, finissent par tomber en pâte et par 
prendre un aspect terreux. 

Vers la lin de 1847. dans une excursion 
que nous limes dans le Cbàtillonais, où l'on 
rencontre, de loin eu loin, et dans le voisi- 
nage des forges, des masses énormes de 
laitier, nous nous demandâmes s'il n'y aurait 
pas moyen d'en tirer parti au point de vue 
de l'agriculture. Nous avions remarqué sur 
1 un des tas, plusieurs touffes de froment 
de toute beauté; la pousse en était vigou- 
reuse, la paille solide. I'éni long et lourd; 
les feuilles enfin étaient de ce vert foncé 
qui caractérise toute végétation luxuriante. 
Nulle part, dans les terres du pays, nous 
n'avions rencontré du froment de cette ap- 
parence, et tout naturellement, nous nous 
dîmes qu'il pourrait y avoir un avantage 



marqué a se servir du laitier, pourri ou 
désagrégé, dans la culture des céréales. En 
ceci, nous étions bien persuadé d'avoir fait 
une découverte, puisqu'il n'était mention 
dans aucun livre d'agriculture, soit de l'em- 
ploi de cette substance comme engrais, soit 
de son emploi comme amendement. Nous 
étions tout joveux de la chose, en songeant 
aux services que pourrait rendre le laitier 
dans une contrée où la silice fait complète- 
ment défaut. Mais avant de recommander 
résolument ce nouvel engrais, par l'organe 
d'une publication spéciale, nous posâmes 
assez timidement cette question : Ne pour- 
rait-on pas utiliser dans la grande culture 
les scories de hauts-fourneaux qui h cette 
heure ne servent à rien, si ce n'est à gêner 
les maîtres de forges, qui ne savent comment 
s'en défaire? Nous finies suivre cette ques- 
tion de quelques considérations sur la nature 
des scories, sur leur composition chimique, 
sur les avantages qu'aurait vraisemblable- 
ment un pareil résidu dans la culture des 
plantes de la famille des graminées et des 
crucifères. La question, ainsi posée, nous 
valut trois réponses : Un journal agricole 
belge nous apprit que nos hypothèses por- 
taient juste et que, depuis quelque temps, 
certains cultivateurs de la Belgique em- 
ployaient le laitier avec succès. On nous 
apprit d'autre part que, dans les environs 
de Cbâtillon-sur-Seine. les propriétaires de 
prairies qui avoisinent les chemins vicinaux, 
rechargés avec du laitier, ne manquaient 
point d'enlever ce laitier broyé par les roues 
des voitures et de le répandre à la pelle sur 
l'herbe de ces prairies. On nous dit enfin 
qu'un ancien maître de forges, soupçonnant 
les propriétés fertilisantes du laitier, en 
avait un jour recouvert un champ, mais de 
telle sorte que la terre se trouvait complè- 
tement cachée. Pendant cinq ou six années, 
ce champ n'avait rien produit, mais depuis 
lors il était devenu d'une fertilité surpre- 
nante. À partir de ce moment, nous étions 
fixé sur les propriétés du laitier : nous pou- 
vions le recommander eu toute assurance à 
l'attention des cultivateurs. 

Cet engrais convient à tous les sols, niais 
principalement à ceux do nature calcaire, 
qui manquent des éléments siliceux. Cepen- 
dant quels que soient ses effets, nous ne le 
croyons pas suffisamment riche en principes 
fertilisants, pour conseiller à nos lecteurs de 
l'employer seul et plusieurs années de suite 
sur le même terrain. Nous pensons qu il v a 
prudence à s'en servir comme de compost, 
c'est-à-dire mélangé avec des fumiers de 
ferme et arrosé avec du purin. 

Lorsque le laitier est nouvellement sorti 
des hauts - fourneaux, sa consistance est 
forte, à ce point que dans les pays où le* 
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pierres manquent, on t'emploie lui t souvent 
pour remplir les ornières des chemins, et 
qu'il a l'inconvénient parfois de blesser les 

Îiîeds des chevaux comme ferait le verre de 
joutcille, avec lequel il a un peu de res- 
semblance. Mais cette consistance est de 
courte durée. Le contact de l'air, les pluies, 
les ffislëes, le ramollissent vite, et au bout de 
quelques années, il tombe de lui-même en 
pâte: il se désagrège,, sans qu'il soit besoin 
d'employer aucun instrument pourle broyer. 
C'est dans cet état de poussière ou de boue 
qu'il convient de l'appliquer à la grande 
culture. Dans le cas où l'on n'aurait pas la 
patience d'attendre la désagrégation spon- 
tanée du laitier, on pourrait en former des 
tas carrés, de peu de hauteur, dans la cour 
mèmedes fermes, etles arroser fréquemment 
en été ou a l'approche des gelées, soit avec 
de l'eau ordinaire, soit, ce qui vaudrait 
mieux, avec de l'eau de fumier. Il est pro- 
bable qu'en procédant de la sorte, la désa- 
grégation ou le changement du laitier en 
Loue se ferait en une année. Supposons Cjue 
ce délai paraisse encore trop long, rien 
n'empêcherait nos cultivateurs de broyer le 
laitier au moyen d'un rouleau très-lourd, 
et en ayant soin de remuer la couche des 
scories avec des fourches de fer, toutes les 
fois que le passage du rouleau aurait eu 
lieu. Ce serait un moyen d'utiliser avec pro- 
fit les chevaux pendant les jours de chô- 
mage. 

Le laitier contient du fer; donc, c'est un 
tonique qui rend la verdeur aux arbres ou 
aux plantes dont les feuilles jaunissent. 
C'est une substance extrêmement riche en 
silice; donc il y a toujours avantage à s'en 
servir dans les terres où les céréales sont 
sujettes à verser, attendu que la silice 
donne de la force aux tiges et prévientl'in- 
convénient que nous venons d'indiquer; le 
laitier est excellent pour les colzas et les 
navettes, et toujours pour cette raison que 
la silice entre pour beaucoup dans la com- 
position des tiges de ces plantes; enfin, on 
peut s'en servir avec avantage dans la pré- 
paration des mortiers. 

Nous avons vu plus haut qu'une trop forte 

Ïiroportion de laitier dans un champ pouvait 
e rendre stérile pendant quelques années, 
mais il est bon d'observer que, dans le cas 
de stérilité mentionné tout a l'heure, il avait 
été répandu sans être broyé et d'une ma- 
nière véritablement abusive. Toutes les fois 
que l'on emploiera cette substance broyée 
ou en pâte, il n'y aura pas d'inconvénient à 
l'appliquer dans la proportion de 100 à 
150 hectolitres à l'hectare. Nous ne parle- 
rons pas du prix de revient de cet engrais, 
al tendu qu'aujourd'hui les maîtres de forges 
ne demanderaient pas mieux que de le céder 



pour rien a quiconque voudrait se donner 
la peine de l'enlever. 

Laiton. ■ — C'est un alliage de cuivre 
et de zinc, qui porte assez souvent aussi le 
nom de cuivre jaune. Il se compose ordinai- 
rement de deux tiers de cuivre pour un 
tiers de zinc. Dans ces proportions, il sert 
à fabriquer un grand nombre d'ustensiles 
déménage. Le chrysocal qui sert h la fabri- 
cation des faux bijoux, n'est autre chose 
que du laiton dans lequel il entre 90 de 
cuivre pour 10 de zinc. L'or de Manheim, 
l'or de Corse, le simitor, le tombac, le mé- 
tal du prince Robert f, lepitiehbeckj le potin, 
l'arco-j etc., sont autant de sortes de lai- 
tons qui se rapprochent d'autant plus de la 
couleur de l'or qu'ils contiennent plus de 
cuivre. Ces alliages, qui se cassent facile- 
ment à chaud, peuvent s'étendre en lames 
ou en fils lorsqu'on les traite à froid et ser- 
vent à fabriquer des épingles, des cordes 
d'instruments de musique, des boutons, des 
flambeaux, des lampes, et toutes sortes 
d'objets de fantaisie. 

En Belgique, on fabrique le laiton sur 
une grande échelle h Liège et a Namur; en 
France, les principales fabriques de laiton 
se trouvent à Laigle, à Impfiy (Nièvre), à 
Rouen et à llomilly (Eure). La préparation 
de cet alliage est des plus faciles ; elle con- 
siste tout simplement h fondre le cuivre et 
le line, soit dans de grands creusets en 
terre, soit dans des fours à réverbère, et à 
couler ensuite entre des tables de granit les 
métaux fondus. 

Plus de la moitié du laiton vendu par le 
commerce sert à confectionner du fil et des 
épingles. En France, cette fabrication d c- 
pingles est entre les mains des paysans de 
la Normandie, ou plutôt de la partie de la 
Normandie qui sépare les départements de 
l'Eure et de l'Orne, La mécanique, comme 
dans la plupart des industries, commence à 
faire une rude concurrence aux épingliers 
des campagnes. Il existe à Gand une fabri- 
que d'épingles au moyen de la mécanique. 
Son propriétaire, M. David Bel, dispose de 
machines de trois sortes et très-expéditives, 
assure-t-on. L'une confectionne les têtes, 
coupe le fil de laiton et livre 200 épingles 
par minute; la seconde failles pointes; la 
troisième fixe les épingles sur le papier et 
fait autant de besogne que six ouvrières. 

Laitue. — Cette plante, abondamment 
cultivée dans nos jardins, appartient à la 
famille des composées. Linné n'en admettait 
qu'une espèce, sous le nom de lactuca sa- 
liva ou laitue cultivée,- pour lui, toutes les 
autres n'étaient que des variétés de celle ci. 
Les botanistes modernes en reconnaissent 
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quatre espèces. Nous n'avons pas à envi- 
sager le sujet en question ou point de vu» 
de la botanique; nous accepterons donc les 
divisions établies par les jardiniers. La pre- 
mière comprend les laitues a pommes arron- 
dies, lesquelles se subdivisent en laitues de 
printemps, laitues d'été et laitues d'hiver. 
Les laitues de printemps sont : la laitue 
yotte ou yau, la laitue palatine, appelée 
aussi laitue rouge et jeune verte. Les lai- 
tues d'été sont : la blonde de Versailles An 
blonde de Berlin, la blonde à graine noire, 
la blonde paresseuse, la Batavia blonde, 
la laitue de Malte, la laitue turque, la 
laitue impériale ou royale, celle de Gènes, 
lit yrosse crêpe, la crêpe ronde, celle d'Ita- 
lie, la sanguine ou flagellée, la laitue- 
choux de NapleS, et la laitue Batavia brune, 
appelée aussi laitue-choux. Les laitues pom- 
mées d'hiver sont : la laitue de la passion, 
La morine, Ja petite crêpe et la petite laitue 
noire. 

La seconde division des laitues comprend 
celles qui ont les formes allongées, comme 
les romaines ou chicons. Ces romaines sont : 
la verte hâtive dti printemps, la maraîchère 
d été, la yrosse romaine grise, la blonde ma- 
raîchère, la rouye d'hiver, la panachée, la 
romaine de Silcsie ou sanguine, la pana- 
chée d' 'A ngleterre, Valphaiige, la verte d'hi- 
ver, la romaine-épiitard ou A feuilles de 
chêne, la monstrueuse, que d'autres appel- 
lent yrise maraîchère, et colin la blonde de 
Brunoy. 

Leslaitucs de printemps ontlmconvénient 
de ne pas toujours former leur pomme, de 
ne pas tenir, comme disent les jardiniers, 
de monter trop vite à graine. Celle, entre 
toutes, qui tend le moins h monter est la 
laitue yotle dauphine à graine noire. 

Les meilleures laitues d'été , les. plus 
grosses et les plus tendres en même temps, 
celles en outre qui pomment facilement et 
se montrent peu disposées à monter, sont la 
blonde de Versailles à graine blanche et la 
laitue de Gênes à graine noire. 

Les laitues d'été dites de Batavia ou 
choux de Batavia se distinguent par leur 
grosseur, mais sont de très-médiocre qua- 
lité. Exclues des jardins, on les a reléguées 
dans les domaines delà grande culture, pour 
la nourriture des cochons. Dans nos cam- 
pagnes, où le jardinage est rarement l'ait 
avec soin, la blonde paresseuse est assuré- 
ment la laitue d'été qui doit être préférée, 
attendu qu'elle n'est pas délicate, qu elle 
s'accommode des terres médiocres, qu'elle 
n'exige pas de soins assidus, qu'elle pomme 
toujours et ne monte que très-lentement. 
Elle n'est pas de première qualité sans 
doute, elle est molle et se chiffonne, mais 
enfin sa saveur n'est pas amère. 



Les laitues d hiver appartiennent avant tout 
;ï la culture maraîchère et ont le médite de 
pommer de bonne heure et d'être fort tendres . 

Les laitues romaines ou chicons sont 
pour la plupart tendres et cassantes. La 
meilleure de toutes est, à notre avis, la oerte 
hâtive, dont on fait une grande consomma- 
tion dans Paris. La romaine h feuilles rou- 
gcàtres , très -communément cultivée en 
Belgique sous le nom de chicon, est bien 
inférieure à la précédente en qualité. 

Culture. La culture des laitues n'olTre 
pas de difficulté sérieuse, mais elle de- 
mande des soins assez assidus. Toutes les 
variétés que nous venons de mentionner, 
exigent une terre parfaitement ameublie 
par les labours et copieusement fumée 
avec du fumier bien décomposé. Le fumier 
frais, outre qu'il leur convient moins, a le 
désavantage de leur communiquer une sa- 
veur désagréable. Tontes les personnes qui 
ont mangé au printemps des laitues forcées 
sur couche, savent à quoi s'en tenir sur ce 
point. Une fois les planches disposées dans 
le potager, on sème de la graine de deux 
ans, dont les produits, assure -t-oh, montent 
moins vite que ceux obtenus avec la graine 
de l'année. On la sème ordinairement à la 
volée et très-clair, soit seule, soit en mé- 
lange avec la graine d'oignon ou de carotte ; 
mais dans ce dernier cas, on ne permet pas 
aux laitues de former de grosses pommes, 
qui gêneraient nécessairement la culture 
principale: dès qu'elles sont bonnes à man- 
ger, on les coupe pour les mettre en salade 
ou les faire cuire, tantôt avec des petits 
pois, tantôt avec de l'oseille, dont elles cor- 
rigent l'acidité. Cette récolte équivaut à un 
demi-binage pour les oignons ou les carottes, 
parmi, lesquels se trouvait la laitue. Lorsque 
Ion a seiné isolément une laitue h pommer, 
il n'est pas nécessaire de la repiquer pour 
que les pommes se fassent bien ; on se borne 
à éelaircir de temps en temps, au fur et a 
mesure que les feuilles se développent, et 
on laisse pommer en place les plus beaux 
plants, à une distance de 40 il 45 centimè- 
tres l'un de l'autre. 

On sème les laitues de printemps en 
février ou mars, sur couche ou en pleine 
terre, selon les climats; puis, vers le milieu 
oli la fin d'avril, on dégarnit la pépinière et 
l'on procède au repiquage. On sème les lai- 
tues d'été en pleine terre, il partir du 15 avril 
jusqu'au 15 juillet, et une ibis les plants 
convenablement développés, on éclaircit 
pour donner de l'air et de l'espace. Au lieu 
de faire les semis d'été en pleine terre, on 
peut les faire sur couche sourde, afin d'ob- 
tenir une pousse hâtive et, dans ce cas, on 
repique de quinze jours en quinze jours, 
dès que le moment est venu, afin d'avoir 
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constamment de belles salades pendant toute 
la saison. On sème les laitues d hiver à par- 
tir du 15 août jusqu'au 15 septembre, soit 
dans une terre richement fumée, soit sur 
couche ouverte et l'on repique les jeunes 
plants vers la lin d'octobre ou dans tes pre- 
miers jours de novembre. Sous les climats 
chauds ou tempérés, il suffit de couvrir de 
feuilles sèches les laitues ainsi transplantées 
ou de les couvrir de paille, qui résiste mieux 
que les feuilles h la violence des vents, 
pour qu'elles supportent les hivers qui ne 
sont pas trop rudes. En Belgique, où le froid 
est ordinairement vif et accompagné de 
neiges abondantes, la culture des laitues 
d'hiver ne nous paraît pus avantageuse. On 
doit l'abandonner aux amateurs qui en es- 
saient de temps en temps sur couche tiède 
ou éteinte, et s'ingénient à leur sauver la 
vie, au moyen de châssis et de paillassons 
qu'on lève pendant le jour aux lieures du 
dégel, et que l'on replace pendant la nuit. 
On peut encore dans le courant de l'hiver, 
ou tout au commencement du printemps, 
semer sur couche chaude ou éteinte, et 
sous châssis, les laitues dites à couper, 
parce qu'on les coupe à la manière des 
épinards et qu'elles fournissent plusieurs 
récoltes successives. La plupart des laitues 
pourraient convenir dans la circonstance, 
mais on donne la préférence à la laitue- 
épinard, dont les feuilles longues ont quel- 
que peu l'apparence de celles du chêne. 
Sous le climat de Paris et du centre de la 
France, les semis de laitue à couper, faits 
en février et mars, à bonne exposition du 
midi et même du levant, réussissent souvent 
en pleine terre. En Belgique, les chances 
contraires sont si nombreuses qu'on ne doit 
risquer les semis de cette sorte que sur 
couche. II va sans dire que dans ce cas par- 
ticulier, le semis doit être fort dru et que 
l'on se garde bien d'éclaircir. On peut con- 
tinuer de semer tout l'été de quinze jours 
eu quinze jours, mais à la condition de don- 
ner de fréquents arrosages. 

Lorsqu'on repique les laitues, soit afin 
d'obtenir des pommes plus belles dans les 
unes, soit afin de donner aux feuilles des 
romaines plus de développement, on doit 
faire ce repiquage dans une terre très-fraî- 
chement labourée avec la bêche et divisée 
le mimx possible, car les laitues viennent 
mal dans une terre tassée, et plus leurs 
racines éprouvent de difficulté à s'étendre, 
moins leur accroissement est rapide. La 
transplantation s'exécute au moyen duplan- 
toir en bois ordinaire, à la distance de 40 
ou 45 centimètres pour les laitues à grosse 
pomme, de 30 centimètres pour celles !i 
pomme moyenne, de 20 centimètres pour 
celles A petite pomme et pour les romaines 



qui se développent en hauteur et non en 
largeur, et qu'il est d'usage de lier comme 
ou iù- les endives. Aussitôt le trou pratiqué 
avec le plantoir, on y place le plant de 
laitue jusqu'au niveau du collet, mais en 
prenant garde d'enterrer le cœur; on ra- 
mène ensuite la terre légèrement et en 
ayant soin de ne pas trop la presser avec 
la main. Autant que possible, la transplan- 
tation devra avoir lieu à l'heure où le soleil 
baisse et les plants seront arrosés copieuse 
ment. 

Ce que l'on recherche surtout dans la 
laitue, ce n'est pas la saveur, mais une 
feuille tendre, douce, fraîche ; or on n'ar- 
rive complètement à ce résultat qu'avec 
des mouillages fréquemment renouvelés ma- 
tin et soir, toutes les fois que la sécheresse 
est grande ou le soleil chaud. Nous disons 
mouillages, parce que l'on doit se servir 
dans cette circonstance de l'arrosoir à 
pomme finement troué et ne point asper- 
ger de haut, afin d'éviter le tassement de la 
terre. L'arrosage a plein goulot n'est néces- 
saire qu'une seule fois , aussitôt après le 
repiquage. 

Mieux vous sarclerez les laitues et plus 
souvent vous les binerez , mieux elles se 
développeront et plus elles auront de déli- 
catesse. Ainsi donc n'hésitez pas â biner 
trois et quatre fois ces plantes dans le cours 
de leur végétation; puis au moment où la 
pomme va se former, recouvrez 1rs planches 
de laitue d'une couche de fumier long qui 
entretiendra l'humidité si nécessaire à ce 
légume. Dès que ce paillis aura été fait, 
on se trouvera bien d'enlever toutes les 
feuilles flétries ou mortes, rapprochées de 
terre, puis d'arroser une seule fois à la 
chute du jour avec un mélange d'eau . 
d'urine de vache et de colomhine. 

Les maraîchers de Paris cultivent des 
quantités considérables de romaines vertes- 
hâtives, par des procédés inconnus ou inu- 
sités partout ailleurs. Bien avant que le 
printemps se fasse , dans le courant de 
1 hiver, ils établissent des planches très-for- 
tement fumées avec du fumier bien pourri, 
sèment la graine sous cloche, entourent ces 
cloches de fumier pendant la nuit, eu même 
temps qu'ils les couvrent de paille ou de 
paillassons. Le jour, toutes les fois que la 
température s'adoucit et que le soleil donne, 
on aére le semis avec précaution. Dés que 
les plants sont, assez forts pour supporter la 
transplantation, on les repique sous cloche 
et en taisant les trous avec le doigt. C'est 
une opération très-délicate, exécutée le plus 
souvent par des femmes et des entants. 

Ces salades printanières finiraient par se 
coiffer d'elles-mêmes, c'est-a-dire par réu- 
nir leurs feuilles en forme de cecur allongé, 
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mais les jardiniers se gardent Lien dans ce 
cas de laisser faire la nature sans le secours 
de personne : ils aident les romaines à se 
coifi'er, en les liant h la manière des endives, 
ainsi que nous disions tout à I heure. A 
partir du mois de mars on du mois d'avril, 
on songe à repiquer en pleine terre les plants 
de romaine obtenus sous docile, mais Ton 
a soin de les habituer peu h peu aux rigueurs 
de l'air libre avant de les déplanter. Pour 
cela, on commence par lever les cloches 
dans ta journée, puis jour et nuit et lors- 
qu on juge les plants assez endurcis pour 
vivre d'une vie naturelle, on repique en 
pleine terre et à lionne exposition. 

Lorsqu'on veut récolter de la graine de 
laitue pommée ou de laitue romaine, on ré- 
serve à cet effet les sujets les plus beaux, 
c'est-à-dire ceux qui pomment le mieux ou 
qui se coiffent naturellement sans être liés ; 
on les arrose de temps en temps avec du 
purin étendu d'eau; puis si la maturité ne 
parait pas se faire assez vite, on lève cha- 
cun des échantillons réservés et on le trans- 
porte avec, sa motte au pied d'un mur bien 
exposé, et alors que les graines ne sont qu'à 
moitié mûres. On recommande enfin de les 
préserver, au moyen de quelques ramilles, 
de la voracité des petits oiseaux et notam- 
ment des chardonnerets. 

Puisque nous venons d'entamer le chapi- 
tre des ennemis de la laitue, ajoutons qu'au 
moment du semis, il est nécessaire de sur- 
veiller ces petits oiseaux de très-près, car 
il est d'usage de ne recouvrir la graine de 
laitue que très-faiblement ; en sorte que 
les planches ensemencées courent toujours 
grand risque d'être pillées. Ajoutons encore 
que les oiseaux ne sont pas les seuls voisins 
incommodes qui disputent au jardinier le 
produit de son travail. La courtilière ou 
taupe-grillon exerce par moments de très- 
grands ravages dans les plantations de lai- 
tues, sans qu'on puisse la combattre avec 
succès. Le ver-blanc ou larve du hanneton 
aune beaucoup aussi la racine tendre des 
laitues ; heureusement il est toujours facile 
de le découvrir et de s'en défaire. Dès qu'un 
pied de laitue se flétrit, on doit l'arracher h 
une certaine profondeur et l'on trouvera 
immanquablement la larve qui a occasionné 
sa mort. On" se sert même de ce moyen pour 
sauvegarder les jeunes arbres, les artichauts 
et certaines autres plantes des ravages du 
ver-blanc, La laitue étant reconnue pour 
être son aliment favori, on en sème sur 
presque tons les points du potager; on lui 
fait en quelque sorte sa part de butin pour 
l'empêcher de s'attaquer aux racines des vé- 
gétaux plus précieux. Il nous est arrivé plus 
d'une fois d'enlever des laitues flétries, 
croyant rencontrer au pied la larve du 



hanneton, tandis que nous y rencontrions 
une autre larve de même grosseur que le 
ver-blanc dans sa première année, mais 
d'une couleur sale, terreuse et dont le nom 
nous est inconnu. Cette même larve nous a 
causé souvent des dégâts dans nos planta- 
tions de jeunes choux. 

La Maison rustique du jujs* siècle a re- 
cherché quel pouvait être le bénéfice net 
du jardinier de Paris, en ce qui touche la 
culture des laitues : « Dix ares de terre, 
dit-elle, sont divisés en quatre-vingts plan- 
ches, dont chacune admet en moyenne qua- 
tre-vingt-dix pieds de laitue, soit pour les 
80 planches 7,200, réduites a 7.000 par 
celles qui ne viennent pas à bien. Dans les 
six mois que dure la grande consommation 
de ce genre de salade à Paris , la planta- 
tion se renouvelle trois fois; on a donc 
21,000 laitues sur 10 arcs de terrain: c'est 
sur le pied de 210,000 par hectare, quan- 
tité qui peut être portée à 280.000 si l'on 
Continue à cultiver le même terrain de la 
même manière pendant toute la saison ; 
mais c'est ce qui ne se fait presque jamais, 
le sol étant occupé par d'autres produits 
non moins avantageux. 21,000 laitues ou 
romaines, à 2 c. i valent 525 francs. Ce 
produit est donc sur le pied de 5.250 fr. 
par hectare, ce qui laisse, tous frais dé- 
duits. 1,750 fr. de produit net. » 

Usages de la laitue. Nous avons déjà 
dit que la laitue se mange ordinairement 
soit crue et en salade, soit cuite avec de 
1 oscille ou avec des petits pois; nous avons 
dit également que la laitue cultivée sur 
une grande échelle servait h la nourriture 
des cochons. 11 ne nous reste donc h pré- 
sent qu'à parler des usages de la laitue en 
médecine: — L'extrait de laitue, connu sous 
les noms de thridace j de lactucarium , que 
l'on obtient en faisant évaporer du jus de 
laitue, était connu des anciens et employé 
par eux dans la phtisie. Peu à peu on aban- 
donna l'usage de cet extrait, et il n'en était 
plus question, lorsqu'en 1792 un médecin 
américain, le docteur Coxe, lui trouva de l'a- 
nalogie dans ses elïetsavee le suc de pavot. 
Depuis lors, il a été employé fréquemment. 
On reconnaît à la thridace la propriété de 
déterminer le sommeil, de calmer les irri- 
tations nerveuses, de ralentir et de régula- 
riser les battements du coeur. Ce remède a, 
dit-on. sur l'opium l'avantage de ne provo- 
quer ni engourdissement, ni vertige, ni 
pesanteur de tête, ni irritation des organes 
digestifs. La thridace a nécessairement ses 
adversaires comme elle a ses partisans. Les 
uns, et M. Andral est du nombre, ne lui 
reconnaissent aucune propriété: les autres 
en vantent les effets merveilleux, à la 
dose de 50 centigrammes à 1 gramme 
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c) plu rieurs fois par jour, selon les ras. 

L'eau distillée de laitue entre dans la 
préparation de la plupart des potions cal- 
mante*. Les feuilles cuites de la laitue ser 
veut quelquefois à faire des cataplasmes 
adoucissants. 

MM». — Les lamas sont en Amérique 
les représentants des chameaux, dont ils 
offrent les principaux caractères; ils en dif- 
fèrent par L'absence de bosses sur le dos et 
par la séparation complète de leurs doigts: 
ds sont aussi moins grands, plus s, cites et 
par conséquent leur démarche esl plus gra- 
cieuse Nous citerons ici les trois espèces 
suivantes, que Ion a pu voir vivantes au 
Jardin des riantes de Paris, et dans les au- 
tres établissements du iiièmc genre qui exis- 
tent en Europe. 

1" Le lama proprement dit, a a peu près 
la taille d'un petit cheval, un mètre trente 
centimètres de hauteur an garrot, et un 
mètre soixante - cinq centimètres de lon- 
gueur. Sa tête est petite, son poil, où domi- 
nent les teintes brunes, est plus long et plus 
frisé sur le corps que sur les jambes, la 
télr et le cou. 11 a des callosités aux genoux, 
a la poitrine. Les habitants du Pérou 
avaient rendu le lama domestique et ils 
s en servaient comme bête de somme, lors 
de la découverte de cette partie du monde. 
Aujourd'hui on l'emploie beaucoup moins 
sous ce rapport, et les chevaux l'ont rem- 
placé, si ce n est lorsqu'il s'agit île trans- 
porter, dans les sentiers difficiles des nion- 
tagnes, des fardeaux assez lourds. La sûreté 
de son pied le rend, en effet, précieux pour 
cet usage. Sa chair est estimée lorsqu'il est 
jeune ; sa peau fournit un assez bon cuir, et 
avec son poil on fabrique des étoffes. On 
\m\ par la que le lama est un animal utile 
à 1 homme et qu'il serait avantageux de 
pouvoir l'acclimater dans nos contrées, ce 
qui serait probablement facile, puisque l'es- 
lice est déjà domestique, et que dans les 
.ordilières, il habite des pays à peu de chose 
près aussi froids que les nôtres. 

2° L'«rj5«e« est moins grand et moins 
allongé que le précédent, il est en outre 
couvert de poils abondants , épais, longs 
qui couvrent les côtés de son cou et tout le 
reste de son corps, à l'exception du ventre 
et de l'intérieur des cuisses, qui sont presque 
mus, et de la race, qui est garniede poils ras. 
La toisOn de lalpaca a une finesse qui ap- 
proche presque de celle des tissus de Cache- 
mire, avec une longueur plus grande: aussi 
serait-il très-avantageux de parvenir à na- 
turaliser cet animal. 

3" La vigogne est la plus petite espèce des 
trois: elle ressemble beaucoup aux deux au- 
tres, mais elle est plus élégante, plus in- 
1>1CT. D'AfiRICCtTOBK. T. 11. 



telligente et en même temps beaucoup plus 
vive: sa couleur est d'un brun vineux sui 
le corps, sa [(orge est jaunâtre, le dessous 
de son ventre et le dessus des cuisses sont 
blancs, enfin elle a quelques parties de cou 
leur isabi Ile. La laine qui couvre sa poi- 
trine a jusqu'à huit centimètres et plus de 
longueur. Moins sociable que le lama, elle 
vit cependant en troupes a l étal sauvage, 
et il est probable qu'avec des soins bien 
dirigés, on viendrait à bout de la rendre 
domestique, Un la chasse pour s'emparer 
surtout de sa toison, qui surpasse en beauté 
et en finesse (es plus belles laines connues, 
et dont ou fait un commerce considérable. 
L'acharnement que l'on met à poursuivre 
la vigogne esl tel, qu'elle a été ol.ligée de 
se réi'ugi r sur les sommets les plus escar- 
pés des Cordillères, et que fous les jours le 
nombre de cet anima) précieux diminue. 

ï-osBaltooiirjSe. — C'est le nom qu'an 
pliqtient les jardiniers à de tout petits 
rameaux poussant ordinairement sur le 
vieux boÏ3 et se terminant par un bouton 
a fiCllr. \ nici la définition qu'en d unir 
M. Ddbrenîl : « La lambourde est. un petit 
prolongement très-court, gros, charnu, qui 
n'a souvent, lors de la première année de 
sa naissance, que de 5 il 15 millimètres de 
long. Il est. pourvu d'un seul bouton à snn 
sommet. Chaque année ce bouton déve- 
loppe une rosette de feuilles avec un seul 
bouton terminal, et le rameau s'allonge 
d'un centimètre environ. Vers la troisième 
année, ce bouton terminal produit des 
Heurs: alors la lambourde se ramifie et 
donne lien à plusieurs boutons qui subis- 
sent les mêmes changements et fleurissent 
après le même laps de temps. Ces lam- 
bourdes n apparaissent que sur la partie 
des ramifications la moins favorisée par la 
séve ascendante, » Nous ajouterons que ce 
mot lambourde ne s applique qu aux arbres 
à fruits à pépins. 

tniiiSp. — Genre de coléoptères de la 

famille des longieornes. Ces insectes sont 
très-nombreux, leurs larves vivent dans te 
bois des saules, du cvprès et d'autres arbres' 
ils sont, répandus dans toutes les parties du 
monde: nous nous contenterons de citer ici 
le la mie triste j qui a à peu près deux à trois 
centimètres de lom'iicur. Son corps i'.-t noir, 
ses civiles sont: grises, chagriné: s, avec 
deux grandes taches noir. s. Cette espère, 
qui se trouve assez, communément en France 
et en Autriche, s'attache de préférence 
cyprès . 

Lienites*. — Genre de plantes de la 
famille des labiées, qui renferme une quin- 

3. 
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tainc d'espèces, parmi lesquelles nom cite- 
rons : 

1° Le lamier pourpre. Ce végéta], qui se 
trouve coramunéiaent flans les lieux culti- 
vés , les champs et les vignes, est souvent 
rougeâtre : sa tige est rameuse (lès la hase, 
ses feuilles en forme «le cœur sont inégale- 
ment dentées; ses fleurs purpurines. quel- 
quefois blanches, s'épanouissent depuis le 
mois de mars jusqu'au mois d'octobre. Les 
bestiaux le mangent sans répugnance. 

2" Le lamier taché. Cette plante est très- 
variable : tantôt elle a h peine quatre déci- 
mètres, d'autres fois elles élève jusqu'à neuf: 
on la trouve toute couverte de poils, qui 
sont parfois d'un jaune brillant, souvent 
aussi elle est à peiiie velue : ses feuilles en 
forme de creur sont dentées en scie, et ex- 
ilaient une odeur fétide, surtout lorsqu on les 
froisse entre les doigts, et elles sont mar- 
quées a leur centre d'une tache blanchâtre ; 
ses fleurs sont grandes, purpurines, avec la 
lèvre plus ou moins panachée. Celte espèce, 
qu'on trouve fleurie depuis les premiers 
jours du printemps jusqu'à l'entrée de l'hi- 
ver, est commune dans les haies, les lieux 
frais, et le long des murs. 

3" Le iumicr blanc , qui est connu vulgai- 
rement sons le nom d'ortie blanche, a des 
tiges de quatre à six décimètres; ses feuilles 
en forme de cœur se terminent en pointe, 
et sont un peu velues et largement dentées 
en scie ; ses fleurs blanches velues ont les 
lèvres d'un blanc-jaunâtre, tachées de points 
olivâtres, et disposées en anneaux ou verti- 
rillcs autour de la tige. Ce lamier est très- 
commun partout, dans les haies, aux bords 
des murs dans les villages, dans les lieux 
incultes, Comme les espèces précédentes, on 
le trouve en fleurs presque toute l'année. 
Les bestiaux ne dédaignent pas cette plante 
et les abeilles la recherchent, dit-on. flans 
les contrées où elle est abondante, on la 
coupe pour augmenter la masse du fumier. 
Dans certains pays, on mange l'ortie blanche 
eu salade et en guise d'épinards. Son infu- 
sion est un remède populaire dans les rhumes 
et autres affections de la poitrine. 

Litltl|>st8. — Expression dont se ser- 
vent les vétérinaires, pour désigner une 
tumeur ou boursouflement qui survient au 

tjidais des chevaux , derrière les pinces de 
a mâchoire supérieure. Cette maladie, qui 
est commune surtout chez les animaux âgés 
de (rois à cinq ans, cède presque toujours 
au repos et à la diète. 11 est bon, si le che- 
val est échauffé, de lui donner quelques 
lavements émollients, de lui faire prendre 
de l'eau blanche pour boisson, et de le pro- 
mener sans le fatiguer, en avant soin d'évi- 



ter la chaleur, si la maladie s'tst déclarée 
pendant l'été. 

■«niponrde. — Genre de plantes 
de la famille des amhrosiacces: nous ne 
parlerons ici que de l'espèce connue sons le 
nom de lampourde glouteron et â laquelle 
on a donne aussi le nom d'herbe aux écrouel- 
leSj A cause de la propriété qu'on lui attri- 
buait jadis de guérir cette maladie. Ce vé- 
gétal est d'un vert-pâle; il est couvert de 
poils courts et s'élève de quatre h huit dé- 
cimètres de hauteur; sa fige est rameuse et 
.dressée, ses feuilles en forme de coeur ont 
trois ou cinq lobes peu marqués ; ses fleurs 
verdâtrês, qui s'épanouissent en août et sep- 
tembre, sont entourées par un involucre 
hérissé de pointes roides et crochues à leur 
sommet, qui leur permet de s'attacher faci- 
lement aux vêtements et aux poils ou à la 
laine des animaux. Cette plante se trouve 
sur les bords des chemins, le long des murs, 
surtout dans les terrains gras. 

fjflIîtapi*oie. — Nom vulgaire du genre 
pétromyzon, mot auquel nous renvoyons, 
pour parler des poissons qu il renferme. 

I.Hllipftuiie — Genre de plantes de 
la famille, des composées, qui comprend cinq 
espèces. La seule dont nous parlerons est la 
latnp.iane commune, connue aussi sous le 
nom d'Aeroe aux mametles, parce qu'autre- 
fois elle passait pour guérir les gerçures de 
ces organes. Sa tige, qui a de trois à neuf 
décimètres de hauteur, est droite, rameuse, 
velue, ses feuilles sont dentées, et ses Heurs 
jaunes sont portées par des pédoncules ra- 
incux et disposés en panicule. On la trouve 
clans les lieux cultivés, où elle croit pour 
ainsi dire toute l'année. Les bestiaux man- 
gent cette lampsane sans répugnance. 

ï<aange ?"£•<*- — Genre d'insectes de l'or- 
dre des coléoptères, dont une espèce seule 
nous occupera dans cet article ; c'est le 
lampyre luisant qui est commun dans toute 
l'Europe, que tous nos lecteurs ont vu 
dans les mois de juin et de juillet, et qu'ils 
connaissent sous le nom de ver luisant. Le 
mâle est noirâtre avec les derniers anneaux 
du ventre d'un jaune-pâle ; il est beaucoup 
plus rare que la femelle, et c'est cette der- 
nière cpie l'on aperçoit briller pendant les 
nuits il travers les herbes et les buissons: 
elle se distingue encore du premier, parce 
qu elle n'a pas d'ailes. Les larves du ver 
luisant sont aussi lumineuses ou plutôt phos- 
phorescentes, mais à un degré beaucoup 
moindre. 

Ijancevon. — (Vày. Brochet.) 
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fij»ii«5efS. — On donne ce nom a de 
vastes étendues de pays incultes, recou- 
vertes tantôt d'une herbe maigre et chétive, 
tantôt de bruyères, de genêts et d'ajoncs. 

Langouste. — Genre de Tordre des 
crustacés qui se compose d'animaux assez 
grands, remarquables par la dureté de leurs 
enveloppes, et nui sont répandus dans toutes 
les mers. Ils vivent de poissons et d ani- 
maux marins ; dans l'espace de quelques an- 
nées ils atteignent 33 centiriièt. de longueur. 
C'est au mois d'avril et en août que les 
mâles recherchent les femelles. On pèche 
les langoustes ordinairement avec des nattes 
dans lesquelles ou met pour appâts, de petits 
poissons, des crabes, etc. On fait une grande 
consommation de ces crustacés dans les 
villes de France et d'autres pays, et leur 
chair est très-estimée des gourmets. 

La langouste commune j qui est celle qui 
se trouve le plus abondamment sur les 
côtes de nos pays, peut atteindre jusqu'à 
cinquante centimètres de longueur; sa cou- 
leur est d'un brun violacé, taché de jaune: 
quelquefois cependant elle prend une (eiute 
vcrdàtre. Cette espèce se trouve aussi sur 
les côtes de l'Algérie, particulièrement dans 
les rades d'Alger et d'Oran. La langouste 
Commune peut être considérée comme le 
type de ce genre. 

Lanterne. — Nous n'avons pas à dé- 
crire la lanterne, attendu qu'elle est connue 
de tout le monde et fait partie du mobilier 
de la plupart de nos habitations. Si nous 
lui consacrons quelques lignes dans ce livre, 
c est parce que nous serions beureux dy 
voir introduire une amélioration. La lan- 
terne, on le sait, est indispensable toutes les 
Fois que l'on fait une visite de nuit dans 
les greniers, granges, étables ou écuries, 
attendu qu'il s'y trouve des matières com- 
bustibles et qu'il suffirait d'une étincelle 
égarée pour y allumer un incendie. Avec 
nos lanternes" ordinaires, cet inconvénient 
est rarement à craindre, cependant il y a 
des exemples d'incendie qui n'ont pas eu 
d'autre cause: l'on a vu des lanternes fer- 
mées laisser passer assez, de chaleur par les 
petits trous du fer-blanc pour mettre le feu 
à des pailles, à du foin, à des copeaux et à 
d'autres substances. Il y aurait moyen de 
prévenir le retour de semblables accidents. 
Ce moyen consisterait à garnir l'intérieur 
des lanternes d une sorte de cloche ou cage 
en toile métallique très-serrée, que l'on 
pourrait placer et enlever à volonté. 

Dans tes bois, on donne le nom de lan- 
terne des charbonniers à des cornets d é- 
Cor.ce préparés au moment de la séve. puis 
desséchés soit par l'action du soleil, soit par 



celle du l'eu. Lorsqu'il fait nuit noire, les 
charbonniers les allument par le gros bout 
et s'en servent comme de torches pour cir- 
culer dans les profondeurs de la Forêt. Ils 
emploient le plus souvent a cet effet l'éeorce 
du tremble, (.es cornets donnent une Flamme 
abondante, répandent beaucoup de clarté, 
résistent aux coups de vent et durent pen- 
dant plusieurs heures. 

l.aflill. — Les lapins sont des mammi- 
fères qui font partie du genre lièvre. Nous 
parlerons du lapin sauvage et du lapin 
domestique. La couleur de son pelage est 
d'un brun cendré en dessus, avec la nuque 
rousse: la gorge et le dessous du ventre 
sont blanchâtres; ses oreiiles sont noires au 
bout, ainsi que le dessus de la queue, qui 
est blanche en dessous. En général If: lapin 
sauvage est un peu moins grand que? celui 
qui est réduit à la domesticité; sa longueur 
totale est d'un peu plus de trente-trois centi- 
mètres. Les variétés de cette espèce sont : 
1° le lapin domestique, dont la couleur, par- 
fois semblable il celle du lapin sauvage, va- 
rie du blanc au noir, au gris et au roui, et 
réunit souvent plusieurs de ces nuances; 
2" le lapin riche, en partie d'un gris argenté, 
et en partie de couleur d'ardoise plus ou 
moins foncée ; 3» le lapin d'Angora, dont les 
poils sont longs, très-soyeux, de couleur blan- 
che, grise ou jaune, ou bien variée de dif- 
férentes nuances disposées par taches ou 
plaques plus ou moins grandes. _ 

Le lapin sauvage est plus sociable que le 
lièvre, et il n'est pas rare d'en trouver un 
assez grand nombre réunis dans les terriers 
que ces animaux savent se creuser. Les 
pays qu'il habite de préférence sont les con- 
trées montagneuses, les coteaux, les bois : 
c'est à travers les roches qu'il construit 
ordinairement sa demeure. Sa nourriture 
consiste en plantes de diverses espèces et 
en écorces d'arbres : il attaque surtout ces 
dernières pendant l'hiver, lorsque la neige 
recouvre la terre : c'est la nuit qu'il va 
chercher sa pâture : le jour il reste immo- 
bile dans son terrier. 

Les femelles fout jusqu'à six et même , 
dit-on, jusqu'à huit portées par an. et cha- 
cune d'elles se compose de quatre à huit 
petits, que la mère met bas dans un terrier 
creusé exprès, et où elle construit une es- 
pèce de nid, composé d'herbes sèches au- 
dessous desquelles elle place une couche de 
poils doux et soyeux qu'elle arrache de des 
sous son ventre, afin que ses petits soient 

Uement couchés. L'allaitement dure une 

vingtaine de jours, pendant lesquels la la- 
pine se rend avec précaution à son terrier, 
dont elle a toujours soin de bien fermer 
l'entrée . afin que les mâles et surtout les 
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animaux carnassier* ne s'y introduisent et 
nu viennent ù dévorer sa chère progéniture. 
Les jeunes restent assez longtemps les uns 
avec les autres: [mis quand ils sont deve- 
niis forts, ils se creusent une retraite voisine 
de celle de leurs p cents, en sorte que sans 
la chasse que l'homme leur fait et sans la 
destruction qu'en »p -rent leurs autres enne- 
mis, une seule ('.«mille (mirait par peupler 
en très-peu de temps tout un canton et par 
eveaver tout le sol. La vie des lapins est de 
sept à huit ans. 

La chair du lapin sauvage est blanche et 
a nu remet qui la fait rechercher. Aussi 
le ' liasse t-ou au fusil et au furet. \ o) ci du 
reste ce dernier mot pour la manière dont 
un le prend avec cet animal. 

Le lapin est originaire de l'Afrique: c'est 
de là qu'il u été apporté en Espagne, d'où 
il s'est répandu dans toutes les contrées 
chaudes et tempérées île l'Europe, ainsi que 
dans les colonies fondées par les Européens. 
On ne le trouve plus dans le nord, en Suéde, 
en Nerwège* par exemple. 

A I état de liberté, cet animal cause sou- 
vent des dégâts dans les champs, et vit aux 
dépens de nos récoltes : c'est, eu somme, un 
voisin nuisible pour le cultivateur, et qu'on 
ne doit pas laisser s'étendre et peupler ou- 
tre mesure. Les seuls endroits où ou peut 
les laisser multiplier sans inconvénient sont 
les montagnes sablonneuses et les dunes des 
bords de la mer. Dans ces localités, on peut, 
outre le plaisir de la chasse , tirer encore 
irofit de leur chair et de leurs peaux. Avec 
es poils de ces dernières, on fabrique des 
gants, des bas , mais leur principal usage 
est l'emploi qu'on en fait dans la chapellerie. 

Olivier de Serres dit qu'on peut élever 
des lapins et s'en faire un revenu assez im- 
portant, de la manière suivante : on entoure 
de murs, de palissades ou de fossés profonds 
de 2 mètres, larges de six et reinplisd'eau. 
une enceinte qui contient au moins trois 
hectares de terrain : on sème plusieurs 
parties de cet enclos de prairies artificielles; 
on y pratique des abris bien exposés où les 
lapins puissent se réfugier pendant l'hiver, 
et si, à cette époque, on craint qu'ils ne trou- 
vent pas une nourriture abondante, on a 
soin de leur donner de temps en temps du 
foin, que l'on place en tas dans la garenne. 
Il faut que l'enceinte soit sur un coteau ex- 
posé au levant ou au midi, et sur lequel se 
trouvent quelques endroits plantés de taillis 
épais et d arbres assez élevés pour fournir 
de l'ombre. Une garenne organisée de cette 
manière et avec, l'étendue de terrain indi- 
quée, peut permettre à sou propriétaire de 
vendre par an de deu\ mille à deux mille 
quatre cents lapins, d'après l'auteur eilé en 
tète de cet alinéa. 



Ou peut encore tirer un parti avantageux 
des lapins en les élevant dans un clapier 
bien exposé, et composé de loges séparées 
pour les mâles, les mères et les jeunes la- 
pins qui ont cessé de téter, et que l'on tient 
à part jusqu'à ce qu'ils soient assez forts, 
pour être mis avec les vieux. La demeure 
de l'es animaux doit être bien aérée, et dis- 
posée de façon à ce qu'ils puissent jouir des 
rayons du soleil et être protégés contre les 
attaques des fourmis et des autres animaux 
carnassiers. 

On leur donne à manger deux fois par 
jour : pendant l'été, leur nourriture consiste 
en mauvaises herbes qu'on arrache dans 
les jardins, en feuilles de carottes, en un 
mot, en débris de toutes les plantes qui 
servent dans la cuisine : chicorée sau- 
vage, etc., etc.; I hiver on leur jette du 
foin, des feuilles de choux, des racines, etc.: 
ces animaux foulent et perdent une partie 
de la nourriture qu'on leur donne, aussi :.c- 
rait-il avantageux de leur faire construire 
de petits râteliers. L'herbe mouillée et les 
plantes trop aqueuses ne lenr conviennent 
pas . aussi doit-ou s abstenir autant que 
possible de leur en faire manger. 

La paille qu on place dans leur demeure 
doit être fraîche, et il est bon de la renou- 
veler très fréquemment , tous les huit jours 
au plus tard. Cependant, pour les femelles 
qui ont mis bas. on peut attendre davantage, 
afin de ne pas les gêner. 

La lapine porte de trente à trente et un 
jours, et met bas jusqu'à dix petits. Elle 
peut recevoir le mâle peu de temps après la 
mise bas, en sorte qu'il serait possible d'avoir 
jusqu à huit portées par an, mais en général 
il est préférable de n en demander que six 
à chaque femelle, les jeunes s'en trouvent 
mieux. Les petits mangent seuls trois se- 
in:. iues ou un mois après leur naissance: 
peu après cette époque on les sépare de la 
mère, et on les place dans une loge séparée, 
jusqu'à l'âge de deux mois ou deux mois et 
demi: alors on les met dans la case où sont 
placés ceux qu'on engraisse pour manger ou 
pour vendre. 

On châtre les jeunes mâles qu on ne ré- 
serve pas pour la multiplication, afin qu'ils 
deviennent plus gras et plus gros. Eu même 
temps après cette opération, ils ne songent 
plus à se battre entre eux, ni à tourmenter 
les femelles. Voici la manière dont s'opère 
la castration chez ces animaux : on saisit un 
des testicules entre le pouce et les deux 
doigts de la main gauche, on fend la peau 
longitudinaleuioiit, et l'on enlève l'organe, 
qui vient sortir il travers la plaie. On pra- 
tique de même sur l'autre côté, puis on 
frotte avec un peu d avonge ou saindoux, et 
on laisse à la nature le soin de la guérison. 
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qui ne su l'ait pas attendre longtemps. 

Lu cl»ak du lapin élevé c!c telle manière 
,st moins bonne, moins savoureuse que 
celle du lapin sauvage et même que celle 
de ceux qui habitent la garenne dont nous 
avons parlé plus haut; cependant on peut 
l'améliorer et. lui donner un goût plus agréa- 
ble, en lui faisant manger (les herbes aro- 
matiques, du persil, par exemple, quelques 
jours avant de le tuer. La manière, du reste, 
'dont l'assaisonnement est fait, contribue 
beaucoup h relever la saveur de la viande 
du lapin de clapier, qui est naturellement 
fade. Quoi qu'il en soit, les cultivateurs pour 
raient ainsi sans dépense, pour ainsi dire, 
se procurer îles animaux qu'ils vendraient 
sur les marchés, et se fourniraient h eux- 
mêmes le moyen de varier de temps en 
temps leur nourriture. On peut aussi avec 
le lapin faire de très-bon bouillon. 

Ses poils servent aux mêmes usages que 
ceux du lapin sauvage. Mais c'est surtout 
ceux du lapin d' Angora que Ton emploie 
pour l'aire des bas et des gants ou des 
mitaines. Quelques personnes élèvent cette 
variété, rien que pour s'emparer de ses soies, 
qu'elles lui enlèvent, soit en les peignant 
fréquemment, soit même en les arrachant 
deux à trois l'ois par an. 

Iitm<f ue. — La laque, que Ton nomme 
improprement gomme laque, est une sub- 
stance résineuse, transparente, d'un rouge- 
jaunâtre, inodore, dont la saveur est légère- 
ment anière et astringente. Elle exsude des 
branches de plusieurs arbres et surtout de 
celles du ci-ulon laccifentm des botanistes, 
qui croit dans les Indes. Cette exsudation 
n'a lieu qu'à la suite des piqûres d'un 
insecte auquel les savants ont donné le nom 
de roccus tàeea. On en connaît de trois 
sortes dans le commerce : 1" La laque eu 
bâtons, qui est la laque dans sun état na- 
turel, adhérant encore aux jeunes branches, 
et les enveloppant quelquefois complète- 
ment dans une étendue de quinze à dix- 
huit centimètres. Cette sorte répand lors- 
qu'on la brûle une odeur assez, agréable. 
2" La laque en grains est celle que l'on a 
détaché e des branches: elle est en fragments 
plus ou moins volumineux, et même assez 
souvent en poudre grossière. 3" La laque 
plate est celle que I on a fondue et qui a été 
ensuite coulée sur des pierres lisses et polies, 
eu plaques minées. Cette sorte présente 
trois variétés, qui sont connues il cause de 
leurs couleurs, sous les noms de blonde, 
rouge et brune. 

La laque était autrefois employée en mé- 
decine, mais aujourd'hui eile n'entre plus 
que dar.s la préparation de quelques opiats 
dentifrices. Cette résine est employée fré- 



quemment dans les arts, et est une des par- 
tacs constituantes delà cire à cacheter. 

Kitll'll. — C'est le nom que porte la 
couche de graisse qui se trouve sous la 
peau du cochon. Sa qualité dépend de la 
nourriture qu'a reçue l'animal, Un cochon 
nourri avec des matières huileuses, comme 
les tourteaux, par exemple, ou les faim s, 
donne un lard détestable : nos pères le sa- 
vaient si bien qu'au temps féodal, il était 
défendu aux huiliers de nourrir des ani- 
maux de cette espèce. De nos jours, on n'y 
regarde pas de si près, chacun est libre de 
nourrir ses cochons connue il l'entend, et il 
n'est pas rare d'acheter, dans les grandes 
villes surtout, du lard qui, à la cuisson, 
devient jaunâtre, huileux et s'en va, pour 
ainsi dire, par morceaux. Lorsque ces cas 
se présentent, on peut affirmer, sans crainte 
d'erreur, que les tourteaux ont l'ait partie 
de la nourriture habituelle de l'animal. 
Dans nos campagnes , de pauvres gens en 
sont réduits parfois à nourrir exclusivement 
leurs cochons avec des herbes cuites et mi 
peu de gros son. Le lard qui provient de 
cette alimentation n'a pas de saveur désa- 
gréable, mais il est fade, manque de con- 
sistance et graisse médiocrement les lé- 
gumes. Les cochons s'habituent facilement 
a la chair des animaux morts et finissent 
même par la rechercher avec avidité ; il 
suit de la que, dans le voisinage des grandes 
villes, beaucoup de nourrisseurs engraissent 
ces animaux avec la chair de cheval des 
abattoirs. Le lard se ressent de ce régime; 
il est ferme, il a de l'apparence, mais il 
manque de délicatesse; sa saveur est forte, 
et les palais délicats s'en dégoûtent vite. 

Leslards de qualité supérieure sont ceux 
que fournissent les animaux nourris avec 
des glands, du maïs, de l'orge, des pommes 
de terre, des panais et de l'avoine, en grain 
ou grossièrement moulue. Nous ferons re- 
marquer aussi que les cochons despays mon- 
tagneux donnent constamment une chair 
plus savoureuse que les cochons des pays 
de plaine. A quoi tient cette différence? 
Est-ce à l'air vif, a la nature des plantes 
en général plus aromatiques sur les monta- 
gnes que dans les plaines? Nous ne savons; 
nous constatons un l'ait; nous n'avons pas 
la prétention de l'expliquer. 

Le lard se mange tantôt frais, tantôt salé 
et fumé, ou bien tout simplement salé, selon 
les habitudes locales. Nous renvoyons nos 
lecteurs aux articles Fejhcatios et Sai.aisoïv, 
pour ce qui concerne les procédés de con- 
servation auxquels ou soumet la chair de 
porc. 

Nos lecteurs ont du remarquer que. la 
plupart du temps, le lard acheté chci les 
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charcutiers a quelque chose de plus appé- 
tissant que le lard de nos ménages. Le 
nôtre est blanchâtre et manque de ton; 
relui des charcutiers a ordinairement une 
teinte rosée qui Hutte l'œil. Celte différence 
d'aspect vient de ce que dans nos ménages 
on n'emploie que du sel de cuisine dans la 
salaison, tandis qu'en charcuterie; on ajoute 
presque toujours au sel nue certaine quan- 
tité de salpêtre. C'est ce salpêtre qui com- 
munique au lard la teinte rosée dont nous 
parlions tout à l'heure. 

Ijflrix. — Nom scientifique du genre 
mélèze. \ oyez ce dernier mot. 

ïjapve. — Nom sous lequel on désigne 
les insectes à leur sortie de l'œuf on à leur 
premier ùjyc. Les chenilles sontles larves des 
papillons; le ver-blanc du hanneton, ainsi 
que toute espèce de ver qui doit devenir un 
jour un insecte, sont aussi des larves. 

IiBryiix, — Le larynx chez l'homme 
est an organe qui forme le commencement 
des voies aériennes et dans lequel se pro- 
duit la voix. C'est une cavité ou une sorte 
de boîte ouverte en haut et en bas. com- 
posée de pièces mobiles les unes sur les au- 
tres, et tapissée par une membrane mu- 
queuse qui se continue avec celle du pha- 
rynx. Il est situé à la partie antérieure et 
supérieure du cou, et se compose principa- 
lement de quatre cartilages, d'un nbro-car- 
tilage nommé épiglotte , 3c muscles qui 
mettent ces pièces en mouvement, et de 
menjBranes fibreuses qui servent aies main- 
tenir en place. En devant, le larynx présente 
une saillie que l'on nomme vulgairement la 
pomme d'Adam, cl qui est formée par le 
cartilage tyroïde. A l'intérieur, on trouve 
deux replis que l'on nomme cordes vocales, 
puis un peu au-dessus "de ceux-ci, deux nou- 
veaux replis. C'est l'espace compris entre 
ces quatre replis que l'on noninie la glotte, 
qui est l'organe immédiat, de la voix. 

Le larynx des mammifères est formé des 
mêmes pièces que celui de l'homme, mais il 
présente cependant des différences plus ou 
moins essentielles quant aux dimensions 
et à la disposition de la glotte, etc. Chez 
les oiseaux, il existe deux larynx, l'un au 
commencement, l'autre à la tin de la tra- 
chée artère: c'est ce dernier qui est destiné 
à la formation du chant, et il est d'autant 
plus compliqué que la voix de l'oiseau est 
plus i'orte , plus étendue, plus susceptible 
de rendre des sons modulés avec perfec- 
tion. 

fiatrines. — V. Ajsxkcks (rossas b'). 



EtaildailtUU. — Ou appelle ainsi des 
médicaments dans lesquels I opium se trouve 
associé à divers ingrédients. A l'article 
opiumj auquel nous renvoyons, nous dirons 
quelques mots sur ces préparations. . 

fiaill'éole. — Espèce du genre da- 
pbné. Voyez aux mots D.umim; et G.mor, les 
usages de cette plante. 

II3*fU*IV — Genre de plantes de la 
famille des laurinées, dont une seule espèce 
sera décrite dans cet article, c'est le lau- 
rier d'Apollon* connu de tout le monde 
sous les noms vulgaires de laurier sauce , 
laurier franc, laurier commun. Dans 1 an- 
tiquité, c'est avec les branches de cet arbre 
que l'on faisait les couronnes dont on cei- 
gnait la tète des vainqueurs des jeux olym- 
piques et celle des portes: plus tard, on 
donnait aussi une de ces couronnes à ceux 
qui avaient remporté le prix dans les luttes 
académiques. Le laurier croit naturelle- 
ment en Asie, en Afrique, en Grèce et dans 
les parties chaudes de l'Espagne et de l'Ita- 
lie: il est. pour ainsi dire, naturalisé dans 
le midi delà France, mais il n'atteint jamais 
nne élévation aussi grande que dans les 
pays dont il est originaire. Sa hauteur varie 
de cinq à dix initi es, ses feuilles sont persis- 
tantes, tantôt grandes, tantôt étroites, d'au- 
trefois crépues ou ondulées sur leurs bords, 
luisantes, d'un vert vif en-dessus , plus 
ternes à leur l'ace inférieure; aux fleurs 
lemelles succèdent des fruits charnus d'un 
noir-bleuâtre. Toutes les parties de cet ar- 
bre exhalent une odeur aromatique. Jadis 
il était employé eu médecine, mais aiijour- 
d hui son usage se borne à servir de condi- 
ment dans nos cuisines. On retire de ses 
fruits une huile verdàtre, à odeur forte, à 
saveur amère, qui entre encore dans la pré- 
paration de certains médicaments, tels que 
le baume de Fioraventi, par exemple. Cet 
arbre, qui produit un très-bon eliét dans les 
jardins d agrément, par son feuillage tou- 
jours vert et son élégance, se reproduit de 
graines, de marcottes, de rejetons: on peut 
aussi le multiplier par boutures, qui réus- 
sissent plus difficilement que les moyens 
dont nous venons de parler. Dans les con- 
trées froides, on ne peut le conserver qu'en 
le plaçant, dans une ferre fraîche et légère, 
à une bonne exposition au midi, encore 
outre cela doit-on le couvrir pendant l'hiver 
ou le rentrer dans l'orangerie. L'été, le lau- 
rier a besoin d'être arrosé fréquemment. Son 
bois est léger et très-fort. 

C est aussi à nue espèce du genre laurier 
que nous devons la majeure partie du cam- 
phre que l'on trouve dans le commerce. 
( 1 oyez ce mot.) 
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lasii'Ies'-rose ou Lanrose. — 

On donne vulgairement ce nom A une es- 
pèce du genre merion. Voyez ce mot. 

liSWnnill*- — Genre de plantes delà 
famille (les labiées, dont nous décrirons les 
quatre espèces suivantes : 

1" lia lavande stœchas est un petit ar- 
buste de trois ou quatre décimètres, à 
feuilles blanchâtres et eu forme de 1er de \ 
lance : ses fleurs sont petites, d'un pourpre 
foncé et réunies en épi surmonté d'une 
touffe de feuilles florales qui ont une cou- 
leur violacée. Elle croît naturellement dans 
les parties sèches et chaudes du midi de la 
France, où elle est très-commune. Son 
odeur est fortement aromatique et se rap- 
proche beaucoup de celle du camphre. On 
l'emploie quelquefois en médecine, et on 
fait alors usage d'une infusion de ses som- 
mités fleuries. Cette infusion s'administre 
dans l'asthme humide et dans certaines 
affections de poitrine. Cette espèce, qui se 
multiplie facilement de graines et de bou- 
tures, est cultivée parfois dans les jardins 
comme espèce d'ornement; mais dans le 
nord elle ne supporte pas la pleine terre, et 
doit être rentrée pendant l'hiver dans 
l'orangerie. 

2° La lavande spie, qui est connue vul- 
gairement sous les noms de spic et d'aspic, 
est un sous-arbrisseau dont la tige ligneuse 
est très-dure inférieurement :, ses feuilles 
sont linéaires, couvertes de poils courts et 
blanchâtres, et leurs bords sont enroulés 
en dessous: ses fleurs, d'un bleu violacé, 
rarement blanches, sont accompagnées de 
bractées linéaires qui ont un aspect velouté. 
Cette lavande croit dans les lieux sees^ et 
pierreux des bords de la Méditerranée. Sou 
odeur est forte et analogue a celle du cam- 
phre, ("est avec elle que l'on prépare l'huile 
d'aspic, qui est jaunâtre, acre, aromatique 
et douée d'une odeur forte et. pénétrante. 
Ou la fabrique en grand dans le midi de la 
France, en Espagne, etc.; cette huile sert 
i\ préparer certains vernis. On emploie cette 
plante en médecine humaine et vétérinaire. 
Elle est très-fréquemment cultivée dans les 
jardins. * 

3° La lavande vraie ressemble assez, à la 
précédente; sa tige, un peu ligneuse infé- 
rieurement, est rameuse et s'élève à trois 
ou cinq décimètres de hauteur; ses jeunes 
feuilles ont les bords enroulés, et sont cou- 
vertes d'un duvet blanchâtre et toinentcux; 
ses fleurs d'un bleu violet forment des épis 
grêles et interrompus. Les calices qui en- 
tourent la corolle sont cotonneux et bleuâ- 
tres à leur sommet. Cette espèce croit 
dans les lieux sees et montuetix du midi, 
et s'avance même jusqu'à Lyon et dans 



quelques localités du centre de la France, 
bon odeur est plus agréable et moins forte 
que celle de la précédente, aussi est-elle 
recherchée des parfumeurs. C'est avec elle 
que l'on prépare surtout l'essence de la- 
vande, l'eau de lavande, etc. On fait encore 
un vinaigre de lavande en distillant des 
fleurs fraîches de cette espèce avec du vi- 
naigre purifié: elle entre aussi dans la com- 
position de plusieurs médicaments. Comme 
son odeur se conserve longtemps, même 
après qu'elle a été desséchée, on en fait de 
pelils paquets que l'on place dans les gar- 
de-robes et dans les armoires, pour donner 
au linge et aux vêtements une senteur 
agréable. La lavande vraie est plus rustique 
que les précédentes, aussi est-ce l'espèce 
(pic l'on cultive de préférence dans les pays 
du Nord. 

4° La Invalide à feuilles d'auronc est 
haute de soixante a soixante-dix centimè- 
tres; elle se divise en rameaux légèrement 
velus, garnis de feuilles vertes, à décou- 
pures menues: ses Heurs sont bleuâtres ou 
violacées et disposées en épis allongés au 
sommet des rameaux; au-dessous de ces 
épis terminaux s'en trouvent d'autres qui 
sont latéraux et plus courts. Cette plante, 
demande beaucoup de lumière et d'arrose- 
ments; il est nécessaire de la rentrer dans 
l'orangerie, dès que les premiers froids se 
font sentir. On la multiplie de graines, que 
l'on sème sur couches et que l'on repique 
aussitôt que les jeunes pousses sont assez 
fortes. On peut aussi la propager au moyen 
de boutures qui reprennent facilement, niais 
donnent des plantes qui ne sont jamais 
aussi belles que celles que l'on obtient par 
le semis. Du reste, un terrain ordinaire lui 
suilit. 

Lavandière. — (.Voyea Bbbgerok- 

NETTB.) 

tavflttre. — Genre déplantes de la 
famille des inalvacées. dont plusieurs es- 
pèces sont cultivées dans les jardins d agré- 
ment, où elles produisent un très-bel effet. 
Nous citerons ici : 

1" La lavatère à feuilles pointues, arbris- 
seau charmant dont la tige atteint un mètre 
et demi a deux mètres de hauteur; ses 
feuilles sont grandes, molles, blanchâtres, 
cotonneuses, divisées eu trois ou cinq lobes: 
ses fleurs sont purpurines ou violettes : 
cette espèce croit dans le midi de la France 
à l'état spontané ; elle est très-cultivée dans 
les jardins, 

2" La lavatère arborée ou en arbre, h 
feuilles plissées, à Heurs petites et de cou- 
leur violette. 

3" La Javatére à grandes fleurs est une 
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plante à lige herbacée, à feuilles arrondies 
en Cœur, à Heurs d'un ruse foncé, quelque- 
fois blanches et sfflonuées «le raies de cou- 
leur purpurine. 

4° Nous finirons par ht favatèrt à feuilles 
d'érable, très-jolie plante qui croit natnrel- 
lement à Ténériffe. C'est un arbuste «le un 
mètre a un mètre cinquante centimètres de 
hauteur, dont les rameaux sont nombreux, 
arrondis et «le couleur grisâtre; ses feuilles 
d'un vert peu foncé sont divisées en sept 
lohes pointus et dentés: ses fleurs, grandes, 
d'un Blanc rosé, sont marquées d'une tacha 
pourpre à la base de chaque pétale, et por- 
tées sur des pédoncules assez longs. Cette 
espèce doit èlrc rentrée pendant 1 hiver 
dans l'orangerie, car elle est très-sensible 
au froid. On la cultivé en pots ou dans des 
caisses remplies d une bonne terre franche, 
mélangée avec du terreau gras. Pendant 
Tété il faut arroser celle lavatère fréquem- 
ment, car elle craint beaucoup la séche- 
resse. On peut la multiplier de marcottes 
ou de boutures. Mais en général on préfère 
la propager au moyen de ses graines que 
l'on sème en avril: on repique les jeunes 
pousses aussitôt qu'elles ont six feuilles . 
plus tard elles reprendraient plus difficile- 
ment, et l'on a la précaution île les abriter 
pendant quelque temps contre l'ardeur des 
ravons du soleil. 

Jjftve. — Dans le voisinage des volcans 
en activité ou éteints, il existe des terres 
ou des pierres calcinées qui portent le nom 
«le lave et sont ordinairement très-riches en 
matière siliceuse. Ces déjections volcani- 
ques, ainsi nommées, sont ordinairement 
[rès-ferliles et impriment aux produits vé- 
gétaux un cachet particulier qui .'.joute à 
leur qualité. Les raisins qui fournissent le 
fameux vin de lacryma V.hrisli sont récol- 
tés près du Vésuve. En France, on a cru 
remarquer «les traces de volcan dans les 
excellents vignobles de Volnây, 

En Bourgogne, on désigne sous le nom 
de lave, et nous ne savons pourquoi, des 
pierres de nature calcaire qui se lèvent en 
lames minces et larges et servent à couvrir 
les toits des maisons dans «juelques localités 
montagneuses. 

Lavement. — On donne le nom de 
lavement à l'injection d'un liquide faite 
par l'anus dans les gros intestins, à l'aide 
d'une seringue, ou de tout antre instrument 
approprié pour cet usage. Les lavements 
peuvent être simples ou composés : dans ce 
dernier cas, ils agissent suivant les pro- 
priétés des substances «pii entrent dans leur 
composition; ainsi, ils sont émollients, si 
on les fait avec une décoction de mauve 



ou de racines de guimauve: purgatifs, si on 
prépare l'injection avec le séné, efc. : ces 
exemples suffiront a nos lecteurs pour leur 
indiquer combien peuvent varier les pro- 
priétés des lavements. Souvent aussi, dans 
certaines rireonstanecs, on n'administre que 
des demi-lavements ou même des quarts de 
lavements, 

Chez les animaux domestiques, on a sou- 
vent recours aussi n ces injections, qui fan- 
ti'it se font avec l'eau pure ou liien avec ries 
décoctions chargées «le principes médica- 
menteux qui varient suivant la nature du 
mal et les elTetsquc l'on veut produire, l.a 
quantité de li«|iiid«; dont un lavement doit 
se composer pour un cheval ou pour un 
boeuf, varie «le un à deux litres. Lorsqu'on 
donne .à un animal un lavement, il faul 
avoir la précaution de vider le gros intes- 
tin avec la main, ou bien on doit lui en 
donner un second aussitôt qu'il a rendu le 
premier, et le faire marcher un peu. si son 
état le permet, afin ou il conserve pendant 
quelque temps le liquide injecté. Bien en- 
tendu que si Von est obligé de donner deux 
lavements coup sur coup, le premier sera 
préparé avec «le 1 eau pure. 

I«el>ie. — Genre d'insectes de Tordre 
des coléoptères, dont les espèces vivent or- 
dinaireuient sous les éeorces «les arbres, 
et quelquefois mais plus rarement sous les 
pierres. Nous citerons ici seulement celle 
que l ou nomme h'bie petite croix, et a lâ- 
quelle Geoffroy avait, imposé le nom de 
c/ierulier rmitje. Elle est longue de cin«[ à 
six millimètres, noire, avec la base des an- 
tennes et le corselet fauves : les élvtrcs sont 
d un fauve pâle. On la trouve a peu près 
dans toute l'Europe. 

BiédOSi. — Genre de plantes de la la- 
mille des érieacées, qui renferme seulement 
jusqu'à ce jour deux espèces. 

1° Le lédon des marais croît naturellement 
en Allemagne et. en Pologne: c'est un arbus- 
te rameux., de trente a quarante centimètres 
de hauteur, à feuilles linéaires, couvertes sur 
leur face inférieure d'un duvet roussàfre. 
Ses llenrs sont blanches, portées sur «le longs 
pédoncules et réunies en grand nombre au 
sommet «les rameaux. 

2" Ce lédon à larges feuilles est originaire 
de l'Amérique du nord: sa faille est plus 
élevée une celle du précédent, auquel il 
ressemble du reste beaucoup, surfont pour 

le port. Ses feuilles sont rousses inférieurc- 
menl: ses llenrs. grandes et blanches, sont 
disposées en bouquets au sommet «les rami- 
fications de la tige. Ses feuilles donnent une 
infusion aromatique qui a valu à celte espè: e 
le nom vulgaire «le l/ie dit Labrador. 
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Les lédons sont souvent cultivés dans les 
jardin* d'agrément, où ils produisent un 
très-joli enet. Le lédon à feuilles de thym, 
qui forme aujourd'hui un genre à part sous 
le nom de biaphylle^ croit aussi en Améri- 
que. Quelques horticulteurs se livrent à sa 
culture, quoiqu'il soit, moins beau que les 
deux espèces précédentes. 

I.èrfi't*. — Genre de Tordre des hémip- 
tères; nous en décrirons seulement une es- 
pèce qui est connue sous le nom de Ifcsdre à 
oreilles, et que Geoffroy avait baptisée cigale 
grand diable. Cet insecte est long de un 
centimètre, d'un brun verdâtre, pointillé de 
noir et lavé d'un peu de rouge. Ses pattes 
sont d'un jaune verdâtre ; ses élytres, qui 
sont transparentes. ont les nervures brunes. 
On le trouve sur les chênes en France, en 
Allemagne, etc., mais il n'est commun nulle 
part. 

Légume. (P»(1T*mi)[-f..) — C'est le nom 
que Ton donne au fruit des plantes de la fa- 
mille des légumineuses ou pàpiïionacées : 
fruit qui est plus fréquemment encore ap- 
pelé gousse. 

Légume». (Cri/rrîtr. haiuîcuoe.) — 
Sous cette appellation générale, on entend 
toutes les plantes qui font partie des cultu- 
res maraîchères ou potagères. 
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Légumineuses- — Famill 
plantes dicotylédones polypétales, oui ren- 
ferme un grand nombre de genres dans les- 
quels sont comprises au moins trois mille 
espèces qui se trouvent disséminées dans 
toutes les parties du monde, excepté dans 
les contrée* glaciales, où cette famille n'est 
pas représentée. Les légumineuses fournis- 
sent it l'homme une foule de produits utiles: 
on trouve parmi elles des arbres qui don- 
nent, une charpente excellente dans les pays 
où ils croissent : d'autres qui sont recher- 
chés par l'ébénisterie , tels que le palissan- 
dre, le faux ébénier. le bois de sapan, etc. ; 
un grand nombre d'espèces sont, cultivées 
comme plantes fourragères: parmi elles, nous 
citerons les trèfles, les sainfoins, les luzer- 
nes, etc.; cette famille donne à la médecine 
non-seulement les gommes lesulus estimées, 
mais encore le séné, la casse, le tamarin, le 
cachou, la réglisse. Le bois de canipeche, 
l'indigo, si utiles aux teinturiers, nous sont 
aussi fournis par elle. Plusieurs légumineuses 
ont, une odeur forte et assez agréable, entre 
autres, nous nommerons la lève tonka, dont 
on se sert fréquemment pour aromatiser le ta- 
bac. Enfin cette famille n'est pas moins utile 
par le nombre des substances alimentaires 
qu'elle fournit; c'est à elle qu'appartien- 
DICT. d'agiiicvltlhe. T. II. 



nentles pois, les haricots, les fèves, les lentil 
les, etc., etc. On voit, parce que nous venons 
de dire, qu'elle n'est pas sans importance. 

Leiltleule. — Genre de plantes de 

la famille des lenunacées, qui se compose 
d'un très-petit nombre de végétaux vivant 
dans les eaux douces et stagnantes, où ils 
se multiplient si abondamment qu'ils en 
recouvrent souvent la surface entière. Ces 
plantes, d'un vert gris, sont très-communes 
dans nos pays, où elles sont connues de tout 
le monde sous le nom de lentilles d'eau ; 
elles nagent sur l'eau tantôt isolées, tantôt 
réunies, et présentent une ou plusieurs ra- 
cines à leur face inférieure ; quelquefois 
elles sont complètement submergées. Les 
Lenticules sont au nombre de cinq ou siï 
espèces, dont la description n'offrirait, aucun 
intérêt a nos lecteurs. 

Lentille. — La lentille est une plante 
de la famille des légumineuses et du genre 
ers. Sa tige est haule de un h trois décimè- 
tres, dressée, anguleuse, rameuse : les fo- 
lioles de ses feuilles sont ovales et couvertes 
de poils courts: les pétioles supérieurs se 
terminent par une vrille simple; ses (leurs 
sont d'un blanc, -bleuâtre et. donnent nais- 
sance à un légume qui contient en général 
deux graines comprimées, bien connues de 
tout le nlondc sous le nom de lentilles. 

Cette plante est cultivée eu grand pour 
ses graines, qui servent à la nourriture de 
l'homme, et aussi pour ses fanes, qui, cou- 
pées en vert ou sèches, donnent un fourrage 
excellent pour les bestiaux. On cannait phi- 
sieurs variétés de cette espèce, dont deux 
surtout ont une grande réputation. La pre- 
mière est la grosse lentille blonde qu on re- 
connaît à ses graines larges et de couleur 
claire: c'est celle qui entre surtout, dans la 
culture du département du Nord et du 
centre de la France. La seconde, nommée 
lentille rouge ou lentille à la reine, est beau- 
coup plus petite, plus convexe proportion- 
nellement à sa largeur; on la cultive sur- 
tout dans le midi. 

Dans les jardins, on cultive la lentille en 
la semant, comme les haricots ou les pois, 
dans des trous faits en terre de distance en 
distance. Dans la grande culture, lorsque la 
terre a été préparée convenablement, on 
sème clans le sillon tracé par la charrue. 
Nous allons du reste emprunter a M. de 
Dombasles ce qu'il dit de la lentille. 

« Cette plante aime un sol de consistance 
moyenne, et elle réussit également dans les 
sols argileux calcaires, lorsqu'ils sont bien 
ameublis au printemps par un labour donné 
en automne ou en hiver ; on sème alors au 
commencement de mars, aussitôt que le sol 
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est bien ressuyé, et on enterre la semence 
par un hersage énergique ou par un trait 
d cxtirpateur. 

» Indépendamment de sa graine, qui a 
toujours une assez haute videur, sa paille 
forme un fourrage qui équivaut au moins 
au meilleur foin. Si on la l'anche aussitôt 
que les siliques sont formées, cest peut- 
être le plus nourrissant de tous Ls four- 
rages, soit en vert, soit eu sec; il y a de 
l'inconvénient à en donner trop aux bes- 
tiaux même en fourrage sec, parce qu'elle 
contient trop de substance nutritive sous 
un petit volume ; il est préférable de don- 
ner en mélange. 

On met ordinairement 150 litres de 
graine par hectare: si c'est la petite va- 
riété, on peut diminuer cette quantité. La 
culture en lignes à un demi-mètre de dis- 
tance dans un sol très-riche, et à 33 ou 40 
centimètres dans un sol médiocre, convient 
très-bien à cette plante. Ou doit l'enterrer 
à 2 ou 3 centimètres environ. » 

On doit faire attention et veiller an mo- 
ment favorable pour la récolte. La lentille 
est bonne à récolter dés que la plus grande 
partie de ses gousses sont d'un jaune-brunâ- 
tre; on arrache alors la plante, on la met en 
petits paquets, on la laisse mûrir complè- 
tement a terre, les tiges en l'air. 

M'gtictici* ou LÉriMON. — Genre de 
plantes de la famille des crucifères, qui 
renferme parmi plusieurs autres une espèce 
qtlii mérite de fixer un instant l'attention, 
t. est le lépidier cullii-t!, qui est connu vul- 
gairement sous les noms de eresaon ahhwis, 
nasilort. Cette espèce est annuelle et sa 
tige, qui s'élève de deux à six décimètres, 
est d un vert glauque, droite et rameuse, 
supérieurement: ses feuilles radicales sont 
arrondies, incises et découpées de diverses 
manières; celles du haut sont presque sim- 
ples: ses fruits ou silicules sont ovales, 
arrondis, bordés et écliancrés : ses Heurs, 
blanches, s'épanouissent de mai en juillet. 
Le cresson alénoîs croit naturellement en 
l'erse et dans d'autres contrées de l'Orient; 
dans nos pajs on le cultive dans les jardins, 
et on le trouve quelquefois, échappé des 
cultures, dans les haies. La saveur de cette 
plante est chaude , légèrement acre , pi- 
quante: elle possède di s propriétés antiscor- 
butiques, comme un grand nombre de vé- 
gétaux de cette famille. 

On cultiie le lépidier dans les jardins et 
on s'en sert comme assaisonnement dans di- 
verses salades : souvent même on le mange 
sans aucun mélange. 11 en existe une variété 
dont les feuilles sont sinueuses et crépues, 
il est très-rustique et vient bien dans tous 
les terrains. 



Lépidoptères.— Les lépidoptères, 
plus connus sous leur nom vulgaire de pa- 
pillons, sont un des ordres de la grande 
classe des insectes. Us se reconnaissent à 
leurs quatre ailes, qui sont, recouvertes 
d écailles colorées, semblables à une pous- 
sière farineuse : à une trompe plus ou 
moins longue, qui est roulée en spirale; 
à deux palpes plus ou moins relevées, com- 
posées de trois articles et insérées sur une 
lèvre fixe ; a deux antennes, dont la forme 
est variable, mais' toujours formées d'un 
grand nombre d'articles: enlin ils n'ont pas 
de tarière à l'abdomen. Dans cet ordre, il 
n'y a que des nulles et des femelles et point 
de neutres, comme chez les abeilles, par 
exemple. Les papillons sont des insectes à 
métamorphoses complètes ; au sortir de 
1 œuf, ils sont chenilles, c'est ainsi que l'on 
nomme, chez les lépidoptères, ce qui pour 
les autres insectes est l'état de larve: puis, 
la chenille se transforme en chrysalide ou 
nymphe, et enfui le papillon brise l'enve- 
loppe qui le retenait captif, et s'élance dans 
les airs. Les lépidoptères sont ornés des 
couleurs les plus variées et les plus bril- 
lantes; l'or, 1 argent, l'azur, l'émeraude, le 
pourpre et une foule d'autres nuances, se 
mélangent sur leurs ailes, pour produire des 
dessins de la plus grande beauté. On peut 
dire qu'ils sont, parmi les insectes, ce que 
sont les colibris et les oiseaux- mouches 
parmi les oiseaux. 

>t.érot. — Espèce du genre loir, que 
l'on trouve dans presque toute l'Europe, 
Cet animal a le dessus du corps, de la tête 
et une partie de là queue, d'un roux-vineux; 
ses flancs sont gris, le dessous du corps, de 
la téte et de la queue sont blancs; une 
large bande noire passe sur l'œil et va se 
terminer en arrière de l'oreille. Lorsque le 
lérot est jeune, il est tout simplement gris; 
son pelage ne revêt d'autres couleurs que 
quand il est arrivé à l'âge adulte. 

Il demeure ordinairement auprès des 
lieux habités par l'homme; il se retire dans 
les cavités des murailles, dans les creux 
des arbres et fait sa nourriture de fruits ; 
aussi est-ce un ennemi redoutable pour les 
jardins et les vergers; les pèches, les rai- 
sins, les pommes, sont ses mets de prédi- 
lection. Il a l'habitude de courir le long des 
espaliers et d'entamer les meilleurs fruits, 
à mesure qu'ils commencent à mûrir, prêt 
à regagner sa retraite s'il entend le moin- 
dre bruit ou s'il craint quelque danger. 

On cherche à le détruire en lui tendant 
des pièges , dans lesquels on met pour 
appât, des noix, des noisettes, de la viande, 
ou bien en plaçant, prés de l'endroit où 
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exi>te son trou, des aliments de même genre, 
que l'on a soin d'empoisonner avec «le l'arse- 
nic ou de l.i noix vomique: mais ce dernier 
moyen pouvant occasionner des accidents, 
nous n'engagerons donc à s'en servir qu'eu 
prenant les pins grandes précautions. 

Lessive (Eux or). — Partout, dans 
les ménages de la ville comme dans ceux 
des campagnes, le linge sale est soumis à 
un lessivage qui consiste en ceci : — . Un 
grand envier est placé ou sur des tréteaux 
ou sur un large et solide trépied en hoi ;. 
Dans ce cuvier. on étend le linge sale par 
lits successifs, puis on recouvre le tout 
d'une large toile, sur laquelle on verse une 
certaine quantité de cendres de bois, que 
l'on arrose avec de 1 eau presque bouillante. 
Cette eau dissout le carbonate de potasse, 
contenu d.ms les cendres eu question, l'en- 
traîne à travers le linge, oii il Corme un 
savon avec les taclies de graisse, puis le 
liquide sort du envier par un trou ouvert 
a ta partie inférieure et incomplet émeut 
bouclié par un tampon de paille. Un baquet 
placé sous le tampon, reçoit les égouts de 
cette espèce de filtre, égouts d'une couleur 
jaune-brunàtre. et qui servent de nouveau 
et plusieurs fois à arroser le grand cuvier 
de lessivage. Lorsque le linge a subi 1 ac- 
tion de cette eau convenablement, il arriv e 
fort sou\ eut qu on la jetle sur les fumiers 
ou dans la cour, sans > atlaclirrla moindre 
importance, ("est là un fort assez, général. 
Contre lequel on ne saurait trop s élever. 
Chose singulière ! Dès qu'une lessive est 
laite, on enlève avec beaucoup d'attention 
les cendres qui chargent le cuvier. et on les 
réserve pour fumer des I erres, taudis qu>: 
I on sacrifie l'eau chargée de la plus grande 
partie des sels, qui font la richesse des cen- 
dres vives. 11 est évident que Peau perdue 
est un engrais ineoltipaTahlement plus riclie 
que la cendre ou charrée que l'on conserve 
*i précieusement. Quelques ménagères ne 
sachant où répandre tes «aux de lessive, les 
ont parfois jetées dans le jardin, dans 1 uni- 
que but de s'en débarrasser, et chaque fois 
qu'il en il été ainsi, on a constaté une amé- 
lioration très-sensible du sol. ("es observa- 
tions faites de loin en loin, auraient dû 
placer rapidement les eaux de lessive dans 
1 ordre d'importance qui leur convient par- 
mi les engrais. Cependant il n'en a rien été, 
et suus ee rapport, nous ne sommes pas plus 
avancés qu'on ne l'était il v a trois ou qua- 
tre siècles. Nous ne saurions donc, trop h' 
dire et le redire : les eaux de lessive for- 
ment un dns meilleurs engrais qu'il nous 
soit possible de recueillir: elles mil d'aillant 
plus de puissance fertilisante que les cen- 
dres employées au lessivage sont plus riches 



en potasse. On peut s'en servir, soit pour 
arroser directement la teïré ou I s plantes, 
soit, ce qui est préférable, pour arros rdes 
composts, des tas de boue, ucs tas de feuilles 
mortes, Cet engrais ne communique jamais 
de saveur désagréable aux produits végé- 
taux; c est pourquoi, fontes les fois que l'on 
fient essentiellement à la qualité de ces pro- 
duit*, qu'il s'agisse de légumes ou de fruits, 
on fera bien de ne fumer les planchés du jar- 
din et les pieds dès arbres qu'avec des terres 
imprégnées fortement des eaux de lessive. 

Leslève. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des coléoptères, qui se trouvent sur les 
arbres et les tleut'S. 11 se compose d'une 
douzaine d'espèces, toutes européennes, et 
dont quelques-unes se trouvent particuliè- 
rement sur l'épine blanche. Nous citerons ici 
IsLlestève alpine qui est longue de quatre à 
cinq millimètres. Sa tète est noire, avec les 
antennes brunes; son corselet est. brun et 

Îionctué ; ses élytres sont d'un jaune-pâle; 
c dessous de sou corps est noir, et ses 
pattes sont brunes. On le trouve eu Lapo- 
nic. eu Russie et snr les hautes montagnes 
de l'Allemagne. 

LesiCOTPÏiae. — ■ Cette maladie, qui 
est connue aussi sons les noms de flueurs 
blanches ou vulgairement fleurs hUuiehex, 
de catarrhe utérin, consiste en une inflam- 
mation delà membrane muqueuse de l'uté- 
rus, et particuli.' , remen! de son col et du 
vagin . toujours accompagnée d'un écou- 
lement dont la couleur est tris-variable, 
au lieu d'être toujours blanc, comme ses 
différents noms semblent l'indiquer. Cette 
affection, qui est particulière aux fennnes, 
est surtout fréquente chei celles dont lu 
constitution est faible et lympathique. Les 
habitantes des grandes villes, surtout celles 
qui font abus des bains, et qui mènent nue 
vie molle et licencieuse, y sont très-su- 
jettes. L'habitation des lieux froids et hu- 
mides est aussi une cause prédisposante. 
Le symptôme caractéristique de la leucor- 
rhée est l'écoulement par le vagin d'un 
liquide blanc, jaunâtre ou vcrdàtre : à ce 
signe viennent se joindre des douleurs dans 
les cuisses, dans la région des reins, sur les 
eûtes du ventre: des tiraillements d'estomac; 
en outre, les digestions se font mai. et les 
persoun 'S malades sont pâles, languissant. » 
et sans forces. La durée de cette affection, 
qui ne compromet pas, du reste, les jours 
des femmes, est longue et même , on peut 
le dire, indéterminée: car s il arrive parfois 
qu'elle cesse après un certain temps , il 
n'est pas rare non plus lie la voir persister 
foule la vie. 

Le traitement de la leucorrhée est plutôt 
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hygiénique que pharmaceutique : ainsi une 
habitation salubrc, un exercice bien réglé, 
une bnnn» alimentation, consistant en vian- 
des grillées et nilies, quelques verres de 
bon vin pendant les repas, sont plus nfiles 
que les remèdes, qui échouent presque lon- 
jours. lorsqu'on ne suif, pas un régime con- 
venable. J ai cependant connu une jeune 
femme qui a réussi à se guérir de cette in- 
firmité, sans rien changer à sa vie ordinaire, 
en prenant seulement trois fois par jour un 
verre d'une forte décoction de roses de Pro- 
vins. 

Levain. — On appelle levain. la sub- 
stance lamentée que l'on ajoute à la pâte 
de farine, pour y amener la fermentation, la 
honrsoniîer et la rendre légère. C'est le 
levain qui donne an pain les qualités qui 
le distinguent des galettes lourdes et peu 
appétissantes. Dans nos campagnes , les 
ménagères préparent elles-mêmes leur le- 
vain, qnclquis jours avant de pétrir la 
farine, et défaire une fournée pour I usage 
de la maison. Tour cela, elles mettent nn 
peu de pâle dans une sébile de bois, dans 
une écuelle ou dans un petit hanneton 
d'osier, la placent dans un lieu dont la 
température soif, douce, la laissent fermen- 
ter et passer il l'aigre, puis s'en servent 
pour développer celte même fermentation 
dans la pâle destinée à la fournée de pain. 

Dans les villes, on se sert, au lieu de pàfe 
aigrit?, d'une substance connue de tous sous 
le nom de levure île bière. C'est l'écume 
épaisse qui se forme par la fermentation de 
la bière, et se répand au-dessus de la bonde. 
On la recueille , on la lave dans des sacs, 
pour la purifier autant que possible, puis 
nn la réduit sur le feu, jusqu à consistance 
tle pâte ferme, pour la livrer ensuite au 
boulanger ou aux personnes qui la préfè- 
rent au levain de pâte. Cette levure de 
bière a été fort longtemps en butte aux 
attaques de la faculté de médecine, qui en 
défendit l'emploi dans Paris , par décret 
du 24 mars IbfiS. On en considérait 1 usage 
comme nuisible, et il s'ensuivit une répu- 
gnance générale, qu'aucune raison sérieuse 
ne motivait et dont on ne triompha pas sans 
peine. Aujourd'hui, la levure de bière est 
généralement adoptée dans les boulange- 
ries, et il ne se rencontrerait plus un seul 
médecin pour 1 accuser de produire des 
effets fâcheux. 

Lévrier. — {Voyez Chien.) 

Levure. — (Voyc: Levait».) 

Léznrtl. — Genre de l'ordre des sau- 
riens, dont quelques espèces sont bien con- 



nues de nos lecteurs. Nous commencerons 
cet article par des généralités et nous fini- 
rons par îa description des lézards qui se 
trouvent le plus communément dans nos 
pays. 

Ces animaux ont le corps très-eiïilé, leurs 

I ottes sont assez, fortes, mais si courtes que 
orsqu'ils marchent, leur ventre traîne jus- 
qu'à terre: leur quenc est longue et élasti- 
que. Leur agilité est très-grande, aussi 
s'élaneent-ils avec rapidité d un point à un 
autre, et ils sa\ent se cramponner, h l'aide 
de leurs ongles, contre les murs et les ro- 
chers, et courir malgré celte attitude avec 
une grande vitesse. Leur demeure est par- 
fois un terrier, qu'ils savent creuser dans la 
terre, et qui a souvi nt jusqu'à trente-trois 
centimètres de profondenr ; mais, le plus 
ordinairement, ils habitent les creux des 
rochers, les crevasses des vieux murs; c'est 
là que le mâle et la femelle restent ensem- 
ble, et viennent se réfugier à la moindre 
apparence de danger. Ces animaux, si agiles 
lorsque les rayons du soleil ont échauffé la 
terre, sont lourds, lorsque le froid commence 
à se faire sentir: ils deviennent de. plus en 
plus lents, et tombent enfin pendant l'hiver 
dans un engourdissement complet. Slais au 
printemps suivant, dès. que la température 
s'adoucît, h: lézard se réveille, les couleurs 
de sa peau, qui étaient devenues ternes, 
reprennent leur brillant, et il revient tout à 
fait à la vie. 

Les lézards sont des animaux très-doux, 
et les anciens les avaient surnommés les 
amis de l'homme. Cependant, lorsque l'on 
veut les saisir, ils cherchent a mordre, et 
certaines espèces font même, dit-on, des 
morsures assez graves à leurs ennemis. 
Mais ceci n'arrive que dans lespays chauds, 
où il existe des lézards de grande faille; 
d'ailleurs, ces morsures ne sont jamais ve- 
nimeuses, ainsi qu'on L'a cru pendant long- 
temps. 

Ces reptiles se nourrissent d'insectes, de 
vers de terre, de petits mollusques, en un 
mot, de tous les petits animaux qu'ils ren- 
contrent; ils mangent aussi les œufs qu ils 
trouvent dans les nids ; les lézards sont 
très-sobres; ils digèrent aussi avec diffi- 
culté, et peuvent supporter de longs jeûnes. 
Ces animaux boivent en lapant comme les 
chiens. Leur voix est faible et consiste dans 
un simple grognement. On les accuse, bien 
à tort, dans l'Ardcnne belg^e, de téter les 
vaches et d'en tarir le lait, bous ce rapport, 
le pâturage dans les bruyères est plus à 
craindre que le lézard. 

On reconnaît les mâles des femelles , 
parce qu'ils ont des couleurs plus brillantes, 
mais surtout parce que leur queue est large, 
aplatie et sillonnée, dans toute sa longueur, 
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par une espèce de gouttière: tandis qu« celle 
des individus de l'autre sexe est arrondie ut 
étroite. L'accouplement chez les lézards est 
de longue durée, et les femelles pondent en- 
suite de sept à neuf œufs, qu'elles déposent 
dans des trous, puis elles les abandonnent 
et laissent au soleil et à la nature le soin 
de les faire éelore. Cependant quelques-uns 
de ces reptiles mettent au jour des petits vi- 
vants, autrement dit. ils sont vivipares. La 
durée de leur vie parait, être assez considé- 
rable: on en a vu, dit on, revenir, pendant 
plus de vingt ans, s'étendre chaque jour au 
soleil. 

Tout le monde sait que lu queue du lé- 
zard est très-fragile et se rompt facilement: 
le moindre effort suffît pour la détacher, et 
il arrive souvent que si on le saisit par cet 
organe, ranimai s échappe et vous le laisse 
dans les mains. Mais cette queue se repro- 
duit très-vite, et, au bout de quelques jours, 
surtout lorsqu'il fait très-chaud, elle a com- 
plètement repoussé. Enfin, ce qui n'est pas 
connu de tous nos lecteurs, c'est que non- 
seulement le morceau de queue détaché 
peut se mouvoir pendant un certain temps, 
mais encore que l'on peut couper la tête à 
un lézard, qui malgré cela vivra pendant 
quelques jours, éprouvera des sensations et 
marchera même avec assez de vivacité. 

laissons maintenant aux espèces : 1° le 
lézard des souches ^ est long d'environ vingt 
et mi centimètres, sur lesquels sa queue en 
prend une douzaine ; le fond de ses parties 
supérieures est d un gris-brun, avec des 
taches et des bigarrures noires ; les côtés 
du corps sont d'un brun fauve; nous de- 
vons dire cependant que sa coloration est 
très-sujette à varier. Ainsi sou dos peut 
être brun, couleur de brique, son ventre 
blanc ou piqueté de noir, etc., etc. : cette 
espèce habite les plaines, les collines, les 
haies, les jardins, les vignes ; il creuse sa 
demeure sous une touffe d'herbes, ou entre 
les racines d'arbres ; il est agile, peu crain- 
tif, et se glisse sous les feuilles sèches, 
quand on veut le saisir. 11 est commun dans 
toute l'Europe, excepté tout h fait au nord. 

2" Le lézard vert varie beaucoup aussi 
pour la coloration, niais en général, il est 
d'un beau vert sur le dos, avec des taches 
et des lignes noirâtres; le dessous de son 
corps est d'un jaune-verdàtrc. très-brillant: 
le dessus du corps est parfois brun, avec 
des taches vertes ou blanches, entourées 
dune ligne noire. Sa longueur est de qua- 
rante centimètres, dont la queue fait à peu 
près les deux tiers. Cette espèce habite au 
milieu des herbes et des fleurs, dans les 
lieux peu élevés. Ce lézard est peu craintif, 
et l'approche de l'homme n'a pas l'air de 
1 épouvanter; il s'arrête même, dit-on. pour 



lu regarder. Los habitants du l'Afrique se 
nourrissent de sa chair, à laquelle ils trou- 
vent un goût assez agréable. 

3" Le lézard des murailles est long de 
six centimètres, non compris la queue, qui 
en a quatorze, ce qui lui donne au total 
une longueur de vingt centimètres. Le des- 
sus de sa tête et de son dos est d'un gris 
cendré, avec des points et des traits brunâ- 
tres: il porte sur les flânes une large bande 
bruni': son ventre et le dessous de sa queue 
sont d'un blanc luisant, ou verdAtre, quel- 
quefois semés de points noirs. Cette espèce 
est très-commune dans nos pays, et ou la 
voit dans les jardins grimper le long des 
murs, et poursuivre les insectes qui vien- 
nent manger nos fruits et dont elle fait sa 
nourriture. Lorsqu'on veut saisir ce lézard 
s'il est sur un mur. il se laisse tomber, et 
reste quelques instants immobile a\anlde 
reprendre sa course , comme s'il était 
étourdi par sa chute. Cet animal est du 
reste facile à apprivoiser et semble se plaire 
en captivité, pourvu qu'il soit bien nourri. 
Sa chair est saine et peut très-bien se man- 
ger, et dans les contrées oii il est abondant, 
ce serait une ressource précieuse. Employée 
jadis eu médecine contre le cancer et 
diverses maladies de la peau, la chair du 
lézard a eu une grande réputation, sous ce 
rapport, mais elle est aujourd'hui tout A 
fait inusitée, l'expérience ayant prouvé que 
c'était à tort qu'on lui avait attribué d'aussi 
brillantes propriétés. 

■Jliellllle. — Genre d'insectes de 
l'ordre des névrnplères , dont les espèces 
sont très-nombreuses, et répandues sur 
toute la surlace du globe. On les connaît 
vulgairement sous le nom de demoiselles. 
Les libellules ont la tête grosse, arrondie, 
les yeux très-grands et très - rapprochés ; 
dans le repos, leurs ailes sont étendues 
horizontalement. 

Ces insectes ont, en général, une grande 
taille, un corps très-allongé: ils sont très- 
agilcs, et leurs formes ont une grande élé- 
gance; il n'est personne qui ne les ait mis, 
pendant les belles journées de l'été, voler 
dans le voisinage des eaux. Les libellules 
sont carnassières, et elles saisissent au vol 
les abeilles et autres insectes dont elles font 
leur nourriture. 11 est difficile de s'en em- 
parer, car elles partent avec rapidité aussi- 
tôt qu'on les approche. Les femelles pondent 
leurs œufs dans l'eau, et les larves qui en 
sortent sont aquatiques: elles ont un aspect 
repoussant et restent environ une année 
dans cet état. Lorsqu'elles sont a l'état de 
nymphes et qu'elles doivent devenir in- 
sectes parfaits, elles grimpent sur les plan 
tes aquatiques qui les entourent, s y cram- 
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poimeut fortement: alors la peau de ces 
nymphes se sèche, se durcit sous l'in- 
fluence dutolcil: colin elle se fend sur le 
dos, et c'est par cette ouverture que soi't In 
libellule, qui. molle d'abord, prend, dans 
l'espace de quelques heures, gisez de force 
pour s envoler. Nous tir décrirons ici qu'une 
seule espèce, qui est commune dans tous 
nos pays, et qu'on considère avec justice 
comme le type de ce genre. 

La libellule déprimée a le ventre large, 
rlépriaie, bien en dessus dans les nulles, 
olivâtre dans les femelles, avec mie tache 
jaune de chaque côté. Ses ailes sont trans- 
>a rente», avec, une grande tache d'un jaune- 
»run à leur base, et une autre lâche noire 
au bout. 

I-ibci*. — C'est ainsi qu'où nomme en 
botanique la partie la plus intérieure de 
1 écoree. Voyez du reste ce mot et ACCROIS- 
SEMENT DKS VÉGÉTAUX. 

liiee. — On donne ce nom ;, la chienne 
de chasse qui porte et nourrit des petits. 

LtdlfMl. — ■ Les lichens forment une 
famille nombreuse parmi les Cryptogames; I 
ils sont très-avides (l'humidité, trés-vivares, 
au point qu'on en a vu qui, desséchés et I 
placés dans un herbier, ont végété de non- | 
veau en les mettant dans des circonstances | 
favorables, qui sont pour eux l'humidité et 
une chaleur tempérée: car, par une grande 
sécheresse, leur vie est pour ainsi dire sus- 
pendue. Ces végétaux croissent sur tous les 
corps de la nature : les arbres, la terre, les 
rochers, les pierres, le marbre le plus uni, 
les métaux eux-mêmes. Nos lecteurs com- 
prendront parfaitement ce fait, lorsqu'ils 
sauront que les lichens ne sont pas des pa- 
rasites et qu'ils ne vivent pas aux dépens 
des corps qui les supportent, mais tirent 
leur nourriture de l'air. Ces plantes ont des 
formes très-variées: ce sont tantôt des croû- 
tes, des lignes presque imperceptibles : tan- 
tôt des folioles élégamment disposées, des 
expansions en forme d'arbres, des fila- 
ments d'une longueur considérable. Leurs 
couleurs sont le plus communément le 
janirâtre, le gris-cendré, le gris paille, le 
vert, etc., etc. 

On trouve, parmi les lichens, des végétaux 
qui ont pour l'homme une grande impor- 
tance. Les uns sont employés dans l'art du 
teinturier : tout le monde sait l'usage que 
I on fait de l'orscille et de la pércllr. sous ce 
rapport; les autres servent à la nourriture 
de l'homme. la eétraire d'Islande avec la- 
quelle on fait de la farine et une espèce de 
gruau, par exemple: avec la pulmonaire d» 
Hicne on fabrique une bière d un goût agréa- 



ble. Lu Laponie. c'est un lichen qui per- 
met aux habitants de ce tristepavs de nour- 
rir les rennes, qui sont leur setife richesse. 

La médecine a eu outre trouvé un médi- 
cament précieux dans le lichen d'Islande 
(célraire d'Islande des auteurs), dont nous 
avons déjà dit nu mot comme plante alimen- 
taire. On (ait avec ce végétal des décoctions, 
des pâtes, des gelées, des pastilles, du cho- 
colat, que l'on administre aux personnes at- 
teintes de maladies de poitrine, de toux 
anciennes, etc. 

J.î«-5ï"l . ou mieux Ltcist. — Genre de 
plantes de la famille des sulanées, qui se 
compose d'une quarantaine d'espèces, par- 
mi lesquelles nous citerons seulement les 
suivantes : 

1 " Le h/ciet d'Europe. Cet arbrisseau, d'un 
aspect triste, très-épineux, a les rameaux 
penchés vers le sol: ses feuilles, eu forme 
de coin à leur base, sont élargies h leur 
sommet; ses Ileurs blanchâtres sont soli- 
taires ou réunies par deux ou trois: les 
fruits rouges, sont, jauni s dans une variété: 
cette espèce croit naturellement dans le midi 
de l'Europe. 

2" Le lyeîei ÛB Barbarie^ qui est connu 
sons le nom vulgaire de jusmino'kle, est un 
arbrisseau (oulhi , épineux , dont les ra- 
meaux sont grêles et pendants; ses feuilles 
sont entières , épaisses, aiguës; ses ileurs, 
d'un violet clair, et ses fruits rouges. On le 
regarde comme originaire des pays chauds 
de l'Kurope, de l'Asie etde l'Afrique, mais il 
est depuis longtemps naturalisé dans nos 
contrées, où il réussit très-bien dans tous 
les terrains et à toutes les expositions. On. 
le cultive dans les jardins pour couvrir les 
tonnelles: on en fait aussi des haies. 

3' Le lydet de lu Chine, est aussi uu 
arbrisseau toulïn et épineux, a rameaux 
flexibles, à feuilles entières un peu ondulées, 
d un vert pale et un peu glauque: ses ileurs 
violettes et veinées donnent naissance à des 
baies d un jaune - rougeàtrc. 11 sert aux 
mêmes usages que le précédent. 

t. es trois espèces se multiplient de semen- 
ces, de marcottes et de boutures. Leurs ra- 
cines tracent beaucoup et peuvent servir a. 
soutenir les terres en pente, ou celtes que 
les pluies ou les inondations sont suscep- 
tibles d'entraîner. Enfui les lyciets offrent 
encore l'avantage de pouvoir fournir, en li s 
taillant, une certaine quantité de bois. 

JLlclne. — Genre d'insectes de l'ordre 
des coléoptères. Trois des espèces qui h; 
composent se trouvent dans nos pays. Elles 
sont noires, longues seulement de quelques 
millimètres: deux d'entre elles habitent sous 
les pierres, dans les lieux nioiitnéux ; la 
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troisième se loge dans la mousse au milieu 
des buis. 

I | e . — T'est le nom donné au dépôt qui 
se l'orme dans les futailles remplies de vin, 
et qui se compose de différents sels et prin- 
cipalement île tartrate de potasse, de fer- 
ment, de matière colorante et de dél>ris 
végétaux. Les lies de vin peuvent servir et 
servent à fabriquer des vinaigres et des 
cendres gravelées. Les marchands de vin 
artificiel préparent avec de la lie, du trois- 
six et de l'eau, ces affreuses drogues que 
l'on vend à bas prix dans les cabarets 
borgnes des principales villes de France et 
de Belgique, drogues auxquelles on donne 
le nom de vin, comme si le raisin entrait 
pour quelque ebose dons leur préparation. 

On peut retirer des lies et l'on en retire 
une quantité notable de. crème de tartre ou 
bitartrate de potasse. 

On peut encore avec ce dépôt bâter lu 
maturation des raisins précoces que Ton 
tient à l'aire figurer de très-bonne heure, 
parmi le dessert des grandes tables. 11 ne 
se passe lias d'année, sans que le tonnelier 
du Clos-de-Vougeot n'arrose quelques ceps 
de ce crû fameux, avec un mélange de lie 
de vin rouge et de poivre. Par ce moyen, 
il obtient des raisins tout h fait mûrs, avant 
même que ceux des autres ceps commen- 
cent à prendre de la couleur. Le poivre 
nous semble un objet de luxe et parfaite- 
ment inutile dans cette affaire : le tartrate 
de potasse de la lie exerce seul une in- 
fluence incontestable ; mais il est bon de 
noter, eu passant, que les ceps ainsi forcés 
se fatiguent, s'épuisent et qu'il y aurait de 
l'inconvénient à renouveler plusieurs fois 
de suite sur eux la même opération. 

Les lies provenant de vins de basse qua- 
lité, sont peu recherchées et, fort souvent, 
les vignerons ou propriétaires n'en tout 
aucun cas, et les jettent sur le lumier 
comme des ordures de peu de valeur. Si 
nous avions un conseil à leur donner, nous 
leur dirions qu'ils se trouveraient bien de 
se servir des lies et des rinçurcs de futaille 
pour arroser des composts, formés d'un 
mélange de boue, de chaux fusée, de mau- 
vaises herbes, de cendres lessivées et de 
marcs de raisin. Ils obtiendraient de la 
sorte un engrais excellent pour leurs vignes 
et leurs treilles. 

Dans un grand nombre de localités de la 
France, où les gros vins sont soumis à la 
distillation, comme dans le Languedoc, la 
Saintongc et l'Angournois, où l'on fabrique 
des quantités considérables d'eau-de-vie , 
ou ne sait pas tirer parti des résidus de 
cette opération, résidus qui consistent en 
eau et en lie, et qui sont désignés dans ces 



pavs sous le nom de vin a ne t. C'est une 
perte très-considérable, aussi bien pour l'in- 
dustrie que pour l'agriculture. Ces vinasses, 
dit M. Balilliat, sont répandues sur le sol, 
d'où elles s'écoulent dans les fossés, les ruis- 
seaux et les rivières, qui bientôt eu sont in- 
fectés. Celles qui restent stagnantes dans les 
mares, dans les fossés, ou dont la terre est 
imprégnée, se putréfient, et d autant plus 
promptcineut que ces vinasses contiennent 
une substance azotée, et que cette putré- 
faction est encore favorisée par le climat. 
L'odeur infecte qui en résulte est tout à la 
fois une cause d iusalubrile toujours re- 
naissante, une source intarissable de pro- 
cès; en un mot. une calamité pour les 
cantons oii sont établies les grandes distil- 
leries. 

Dix-neuf départements delà France four- 
nissent, assure-t on, année movenne, de 9 
à 10 millions d'hectolitres de vinasses, com- 
plètement perdues. Ne devrait-on pas en 
retirer d'abord l'acide tarlriquc on la po- 
tasse, pour les besoins de I industrie, ou 
bien tout simplement en arroser des com- 
posts , qui deviendraient d'excellents en- 
grais, qui pourraient servir à fumer les 
vignes? Ne devrait-on pas même à la ri- 
gueur en arroser les champs, après les avoir 
filtrées sur de la chaux et. des cendres de 
bois, afin de prévenir les fâcheux efl'elsdes 
acides qu'elles renferment'.' M. Batilliat, 
qui a surtout en vue les avantages que l'in- 
dustrie manufacturière pourrait retirer des 
vinasses, assure que chaque hectolitre de 
ces résidus peut fournir de 200 à 250 gr. 
de potnsse pure, et de 150 à 20O grammes 
d acide tartrique: d'où il suit que Je dépar- 
tement de l'Hérault seul, qui, en 1845, 
comptait 147 distilleries, aurait pu, d'après 
les mêmes calculs, fournir, bon an mal an, 
pour plus de G00,000 fr. de potasse pure, 
et prés de 900,000 fr. d'acide tartrique. 
Ce chiffre énorme ne représente guère que 
la cinquième partie de ce qui pourrait être 
retiré des vinasses perdues dans 27 dépar- 
tements de la France. 

On voit, par tout ce qui précède, que les 
lies de vin, si négligées la plupart du temps, 
pourraient rendre de très-grands services, 
soit à l'agriculture comme engrais énergi- 
que, soit à l'industrie proprement dite. 

Liège. — Espèce du genre chêne. (Voy. 
ce mot.) 

ï.lerve. — Genre de plantes de la 
famille des araliacées , renfermant une 
espèce qui nous offre un certain intérêt. 
C'est le lierre grimpant, qui croît spontané- 
ment dans les bois, les haies, contre les 
murs et les rochers de presque toute l'Eu- 
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rope. ('et arbrisseau grimpe sur le tronc 
îles arbres et sur le* murs, auxquels il s'ac- 
croche A l'aide des crampons en forme de 
racines dont il csl pourvu. 11 s'élève ainsi 
très-souvent à une grande hauteur, depuis 
dix jusqu'à (renie mètres. Lorsqu'il atteint 
un âge avancé, il finît par former un arbre 
qui se soutient de lui-même : ses feuilles 
son! persistantes, coriaces, luisantes, aro- 
matiques, en forme de cœur h leur base; 
ses fleurs sont jaunâtres ou vcnlàires, et 
couvertes d'un liquide sucré qui attire les 
insectes. Son fruit, qui est une baie noire, se 
développe pendant l'hiver et mûrit en avril. 
[1 existe une variété de ee végétal qui 
rampe dans les Lois, et ne fleurit jamais. 
Dans les jardins, on a obtenu, parla culture, 
drs lierres a feuilles panachées de blanc 
ou de jaune, et à feuilles beaucoup plus 
grandes que dans le type. Cet arbrisseau a 
une durée très-longue, et sa tige finit par 
acquérir deux ou trois décimètres de diamè- 
tre. On lemploie dans les jardins paysagers, 
pour couvrir d'un rideau vert les murs et 
les rochers: on le multiplie de graines, de 
boutures, ou de branches enracinées. Tous 
les terrains et toutes les expositions lui con- 
viennent. 

Le bois du lierre sert, en Suisse et dans 
le midi de la France, aux tourneurs, qui en 
fabriquent divers objets. Ce bois est du 
reste tellement mou et poreux, que lorsqu'il 
est coupé en plaques minces, il sert pour la 
filtration des liquides. 

Ce végétal fournit h la médecine ses 
feuilles, ses baies ou fruits, et une espèce 
de gomme que l'on recueille sur les vieux 
froncs. 

Tout le monde connaît l'usage que l'on 
fait des feuilles de lierre, pour le pansement 
des vésicatoires et des cautères. On peut 
aussi se servir de leur décoction pour gué- 
rir la gale. On leur attribue encore la pro- 
priété de teindre les cheveux en noir. 

Les baies ou fruits du lierre sont aroères 
et jouissent de propriétés purgatives: ou les 
emploie dans quelques contrées, pour com- 
battre les lièvres intermittentes . 

La gomme de lierre ou héderine a une 
odeur résineuse; elle n'a pas de saveur mar- 
quée. En plaçant un morceau dans une dent 
cariée, elle calme dit-on la douleur presque 
iiistanéinent. Celte substance, qui jouit de 
propriétés dépilatoires, entre dans la eoui 
position de l'onguent d'althsea. Voyez Héde- 
rine. 

Lictie. — Mesure de longueur adoptée 
autrefois en France et en Belgique. La 
lirue dite de poste est de 4 kilomètres on 
4,000 mètres; la lieue dite de pays est de 
5 kilomètres. 



Ijli'ïl'©, — Genre d'animaux de l'ordre 
des rongeurs dont fait partie le lièvre com- 
mun, la seule espèce dont nous ayonsâ parler 
dans cet article. 

Le lièvre a quatre dents incisives à la 
mâchoire supérieure: sa tête est grosse, son 
museau épais et recouvert de poils courts et 
soyeux: les yeux sont grands, très-saillants 
et placés sur les côtés de la tète: ses oreil- 
les, longues et molles, sont couvertes de 
poils en dehors et presque nues en dedans ; 
sa lèvre supérieure est fendue jusqu'aux na- 
rines ; 1 intérieur de la bouche est garni de 
poils; ses pieds de devant sont courts, grêles 
et à cinq doigts; les deux autres n'en ont 
que quatre et sont très-longs. Son pelage 
est composé d'un duvet traversé par de 
longs poils d'un gris plus ou moins fauve, 
ou roux; son vende et le dessous do sa mâ- 
choire inférieure sont blancs; le bout des 
oreilles est noir, laquene blanche avec une li- 
gne noire en dessus. Lorsque cet animal est 
jeune, le noir et le roux sont ses couleurs 
dominantes; plus âgé, il blanchit, et on en 
rencontre même parfois qui sont complète- 
ment blancs. 

On distingue le mâle de la femelle, parce 
que son derrière est blanc, sa tête plus 
arrondie, parce que les oreilles sont plus 
courtes, sa queue plus longue et plus blan- 
che. Sa longueur moyenne est de quarante 
cinq à cinquante centimètres. 

Le lièvre ne creuse pas de terrier, il vit 
entre deux mottes de terre ou dans un sil- 
lon au milieu des champs, à moins qu'il ne 
soit dérangé; il ne quitte s» retraite qu'à 
l'entrée de la nuit et ne regagne son gîte 
qu'un peu avant le lever du soleil. 11 entre 
en rut et s'accouple de décembre en mars. 

La femelle ou hase porte de trente à qua- 
rante jours et met bas de trois à qua- 
tre petits sous un buisson , ou une touffe 
d'herbes: elle les allaite pendant vingt jours 
au moins, après quoi les jeunes ou levrauts 
vont s'établir parfois il d'assez grandes dis- 
tances du lieu où ils ont reçu le jour. Les 
lièvres changent fréquemment de demeure 
pendant l'hiver: ils recherchent les localités 
abritées et exposées au midi: en été, on les 
trouve surtout dans les bruyères, dans les 
champs et les vignes; ils s'enfoncent rare- 
ment dans les grands bois, quoiqu'ils se ré- 
fugient assez souvent sur les bords des tail- 
lis et des forêts. 

Les mœurs du lièvre sont douces; cet 
animal vit isolé, aussi est-il toujours triste; 
il est très-timide et son nom est synonyme 
de poltronnerie.il passe généralement pour 
un être stupîde, il l'est cependant moins 
qu'on ne l'a dit, car il sait souvent varier ses 
ruses pour échapper aux poursuites de ses 
ennemis; en outre, tout le monde sait que 
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les liati leurs ont pu lui apprendre A danser, 
à battre le tambour et même a tirer un coup 

de pistolet. i » .h i 

il se nourrit d'herbes, de feuilles, de 
fruits, de racines, et. pendant l'hiver, lors- 
qu'il ne trouve pas mieux, il ronge lée.orce 
des arbres: aussi cause-t-D parfois un tort 
assez, considérable dans les jardins, les ver- 
jrers cl les pépinières. On dit qu'il t'attaque 
de préférence aux poniniîers. 

(tu chasse le lièvre à l'affût, au chien 
courant . et même au chien d'arrêt. 11 est 
rare qu'on trouve maintenant des amateurs 
nuise donnent le plaisir de forcer cet animal, 
on se contente de le tuer a coups de fusil. 
F,es braconniers en détruisent peut-être un 
plus grand nombre que les vrais chasseurs, 
à l'aide d'engins qu'ils nomment collets ou j 
lacets. La peau des lièvres ou du moins les j 
poils qui la recouvrent sont employés dans 
l'art de la chapellerie : les fourreurs s'en | 
servent aussi parfois, mais son usage est J 
tiès-restreînt maintenant sous ce rapport, j 

La chair du lièvre est un nuls recherché 
des gastronomes; elle est savoureuse et ex- 
citante, et mérite en général sa réputation, 
dépendant nous dirons à nos lecteurs qu'il ] 
cet égard, il y a lièvre et lièvre : ainsi ceux 
qui habitent dans les plaines basses et ma- 
récageuses, ont un gqùt désagréable et une 
chair coriace et filandreuse : ceux qui v ivent 
dans les pays chauds, ont la chair noirâtre 
et assez peu estimée : les meilleurs de tous, 
ceux à qui revient l'honneur d'être un mets 
excellent, broutent le thym et le serpolet 
sur des coteaux, ou au milieu des plaines 
montagneuses, et a leur saveur, au fumet | 
qu'ils exhalent, un gourmet saura toujours , 
les distinguer. Nous ne parlerons pas des j 
lièvres nourris avec des choux'- et élevés 
dans les maisons; ceux là sont toujours dé- 
testables. Ceux qui vivent dans des parcs ou 
des garennes, sont aussi bien loin de valoir 
ceux qui jouissent de leur liberté. 

Les ju'ifs et les uiahomélans ne mangent 
pas la chair du lièvre, cet animal étant 
placé parmi ceux dont leur religion leur 
défend de se nourrir. 

En France et en Belgique, on trouve le 
lièvre partout, et dons certaines contrées 
de ces pays il est très- abondant, sans être 
rare dans aucune. 

Le lupin fait partie du genre lièvre : mais. , 
comme nous en avons parlé plus haut, il 
nous reste ici à renvoyer au mot Lapin. 

■ ■KBiite. — On nomme ainsi du bois 
qui s'est transformé en charbon dans le 1 
sein de la terre, où il se trouve parfois en 
masses très considérables. On l'appelle aussi 
Itftit fossile et bois bitumineux. Les terrains 
dans lesquels on le rencontre, sont moins 
. du t. o'Aanici i.Ti iik. T. H. 



anciens que eeux dans lesquels uu rencon- 
tre la houille. Ou exploite dés mines de 
lignite, dans un grand nombre de localités, 
et on l'emploie comme combustible. Les 
ligniles brûlent bien , produisent une longue 
flamme, beaucoup de fumée noire, une 
odeur désagréable, et chauffent peu. 

Le jayet un jais, si vanté pour- sa couleur 
noire et luisante, est une sorte de lignite 
dur. susceptible de recevoir un beau poli 
el employé fréquemment dans la bijouterie 
pour faire des pendants d oreilles, des col- 
liers, des objets de deuil, des croix, elc. 
Lest de l'Espagne que 1 on tire le lignite en 
question . 

Kn Allemagne, aux environs de Cologne, 
il existe encore une sorte de lignite d'un 
rmige-uoiraire. que l'on brûle quelquefois, 
niais qui le plus souvent est employé en 
pi iiiture sous le nom de (erre de Cologne. 
On assure que les Hollandais s'en servent 
pour donner h leur tabac à priser la finesse 
et le moelleux que recherchent huit les 
amateurs. 

SiilltS. — Genfe déplantes de la famille 
des jasminées. qui renferme deux espèces 
sur lesquelles nous donnerons des détails 
assez étendus. Elles sont répendues dans 
touslesjardins, dont elles l'ont] ornement par 
la beauté de leurs fleurs, qui ont. en outre, 
l'avantage d'exhaler une odeur agréable. 

1" Le Iîlai) communs qui est connu de 
tout le monde, est un bel arbuste originaire 
de l'Orient, d'où il s'est si bien répandu en 
Europe, grâce à sa rusticité et à la facilité 
de sa multiplication, qu'il est abondant par- 
tout, et que, dans plusieurs localités, il est 
presque spontané. 11 s'élève ordinairement 
à trois ou quatre mètres, et en atteint même 
six ou sept, lorsqu'il se trouve dans un ter- 
rain qui lui convient. H a des feuilles gla- 
bres . en forme de cœur, aiguës a leur 
sommet; ses (leurs sont d'une nuance vio- 
lacée, disposées en tbyrscs terminaux élé- 
gants; elles ont une odeur très suave et 
s épanouissent en avril et mai. 

On connaît plusieurs variétés de lilas 
commun : les unes ont les Heurs blanches, 
bleuâtres, ou rougcàtres: d'autres ont les 
feuilles panachées de blanc ou de jaune; mais 
la plus remarquable, sans contredit, est celle 
que plusieurs personnes regardent comme 
une espèce, et qui est connue des jardiniers 
sous le nom de lilas varia. Cette variété 
tient le milieu entre le lilas commun et le li- 
las de Perse: ses feuilles sont plus petites 
que celhs du premier, ses fleurs sont plus 
grandes et forment un tbyrse plus allongé: 
elles diffèrent du second, pane qu'elles 
sont plus colorées. On ne la multiplie que 
de marcottes et de boutures. 

3. 
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Le iihss eonimnn est de pleine terre, il 
croît A toutes les expositions et tlani tous les 
terrains: rnnis cependant il devient, plus 
or/and et pins vigoureux dans un sol léger 
cf. substantiel et à une exposition chaude cl 
bien aérée. On le multiplie aisément, de 
marcottes, de gWfles, ou en divisant les 
vieux pieds. Si on veuf obtenir le lilas de 
snnis, on placé att printemps la graine dans 
nue terre légère et bien labourée; quatre 
ou cinq ans après. les jeunes plants rom- 
inenrcnf déjà à donner «les fleurs. On peut 
(ailler le lilas, mais il est préférable île le 
laisser croître en toute liberté: ses fleurs en 
sont plus belles. 

2" Le fîtes tic Péris a été introduit en 
Europe en 1 640 ; il est originaire de la 
l'erse, connue son nom l'indique. Sa hau- 
teur est de un à deux mètres, il est plus 
grêle que le précédent. Ses feuilles sont 
[dus petites, aïgnfis', et en forme de fer de 
lance: la couleur de ses llcurs est purpu- 
rine, et blanche dans une variété. On con- 
naît aussi une antre satiété à laquelle ses 
feuilles découpées ouï fail donner le nom de 
lilas ri feuillus fie persil. Cette espèce, lors- 
qu'elle est cultivée en pleine terre, a une 
odeur suave qu'elle perd pour devenir pres- 
que inodore, lorsqu on la lient renfermée, 
nu qu'on la forée pour la faire fleurir pen- 
dant l'hiver. 



— Famille de plantes 
qui renferme un Rraud 



nvonoeol vlédones 

nombre d espèces uliles à l'homme , ou 
qui servent d ornement dans les jardins, il 
nous suffira de citer ici le poireau, l'ail, 
l'oignon, les lvs. les tubéreuses, les jacin- 
thes, les frifillaircs, les asphodèles, pour 
justifier ce que nous venons de dire. On 
trouve encore parmi les liliaeées, les nloès. 
la seille et quelques autres végétaux qui 
sont (rès-emplovés en médecine. Le lin de 
la nouvelle Irlande, l'agave. d'Amérique, 
qui fournissent des filaments avec lesquels 
on peut faire delà tuile, appartiennent aussi 
à celle famille. 

I.ïmave. — Genre de l'ordre des mol- 
lusques, dont les espèces sont répandues sur 
foule la surface de la terre. Ces animaux 
sont connus de tout le monde, et l'on sait 
les dégâts qu ils causent parfois dans les 
terres cultivées. La tète des limaces est 
petite, obtuse et ornée de qtlàtre tentacules 
que Ion nomme . dans certaines contrées, 
cornes; la peau de ces mollusques est cou- 
verte d'un enduit gluant et visqueux qui 
leur permet de rampé! sur les corps les 
pjns lisses et de s'y attacher assez, forte- 
ment: c'est de cette matière qu'est formée 
la trace luisante qu'ils laissent partout oit ils 
passent. 



Les limaçons aiment les lieux frais et 
humides : on ne les voit que pendant la 
belle saison, et, dans nos contrées, ils s'en- 
foncent en terre lorsque 1 hiver arrive, et 
al tendent, dans un engouiedisseittent com- 
plet, que les beaux jours reviennent. Leur 
nourriture consiste, en matières végétales; 
ils préfèrent surtout celles qui ont subi un 
commencement de putréfaction . Doits les 
bois humides, ils dévorent des quantités 
prodigieuses de champignons. Dans nos 
jardins, ils s 'attaquent aux fruits , aux 
feuilles, aux bourgeons des arbres, etc. : 
dans les champs, ils mangent les plantes à 
mesure qu'elles paraissent: On voit par -là 
que les limaces sont des animaux nuisibles 
et dont ou doit chercher il se défaire le pins 
possible. Pour cela on leur (Ml la chasse la 
nuit, surtout lorsque le temps est humide, 
et ou place toutes celles quel ou prend dans 
tin sac ou dans un panier el ou les donne a 
la volaille et mémo aux cochons, qui en sont 
friands. L'on comprend qu on ne peut em- 
ployer ce moven que sur une petite éten- 
due de terrain : aussi, lorsque ces animaux 
font des dégftts dans les champs, ce qu il v 
a de mieux à faire est d'y conduire des 
dindes. On l'ait ainsi d'une pierre deux 
coups, car les dindes engraissent el. en 
même temps les limaces sont détruites. On 
donne aussi l'eau de chaux répandue dans 
les endroits qu'elles infeeteuî, comme un 
moyen excellent pour s'en débarrasser. 

I,isl»Sï« , e, — La limace est une mala- 
die particulière aux animaux de la race ho 
vine.qui est caractérisée par une ulcéra- 
tion de la peau, qui sépare les deux onglons, 
et s'étend parfois jusqu'au ligament inter- 
digité. La partie malade se gonfle , s'en- 
flamme, finit par s'ulcérer, et se recouvre 
dune matière consistante, dur» blanc jau- 
nâtre, dont l'odeur est très-fétide. La plaie, 
qui gagne toujours en profondeur, finit par 
attaquer et par ronger le ligament. Dons 
cette affection, la douleur et la réaction dé- 
terminent une fièvre violente , et 1 animal 
ne peut appuyer son pied sur la terre. Les 
causes de la limace . qui est. surtout com- 
mune chez les bœufs de travail, sont la 
malpropreté , le séjour de graviers ou de 
fumier entre les onglons. Elle est très-difli- 
eile A guérir et persiste souvent avec opi- 
niâtreté, malgré les soins les mieux dirigés. 

An début de cette maladie, les bains, les 
soins de propreté don eut d'abord être em- 
ployés et réussissent quelquefois à arrêter 
le mal: à ces moyens on joint l'usage de 
cataplasmes émolhents qu'on continue pen- 
dant longtemps, si l'inflarhmntion est vive 
et que l'ulcération ne soif pas encore décla- 
rée: on peut espérer de guérir le pied 



malade en pratiquant une saigné» «le la 
veine sous cutanée du membre, Bien en- 
tendu que le <"ép M 1* l ,lus complet est eB 
outre nécessaires Un peu plus tard, ou lave 
[a partie avec de l'eau blanche, du avec 
une dissolution de vitriol bleu (sulfate de 
cuivre). Si on ne réussît pas par ce traite- 
ment à arrêter les progrès du mal, et que 
l'ulcération arrive, on a recoins à des pan- 
sements avec l'onguent égyptiae. On peut 
même cautériser légèrement ta plaie avec 
le fer rouge: à l'aide de ce niovcn, ou par- 
vient fréquemment à améliorer I état du 
malade, et on achève la guérison en pansant 
le pied avec de la obarpie ou des étoupes 
iiiiliiltées de teinture d'aloës. Mais lorsque 
le ligament est attaqué, il arrive parfois que 
le meilleur traitement u'empèehe pas l ani- 
ma! malade de-réster huileux pour le reste 
de sa vie. 
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Limon. — On 

dont se chargent l 

qu'elles déposent au moment des inouda- 
tions ou pendant leur trajet; La qualité 
de ce liuiuu comme, entrais dépend et de 
la nature du sol qui l'a fourni et de la 
saison pendant laquelle se l'ait le dépôt. Il 
est évident que le limon provenant de 
champs bien cultivés et bien fumés, vaut 
mieux que celui provenant de champs mai- 
grês et épuises. 11 est évident aussi que les 
pluies abondantes qui lavent en automne 
les terres nouvellement chargées d'engrais 
emportent dans leur courant un limon plus 
riche que celui qu'elles dérobent, à de pau- 
vres friches. 

Limon. — {Voyez CiTRoasuat.) 

J.îsaïasiaiiiïo. — lïuissou rafraîchis- 
sante tilitc avec le suc de citron étendu 
d'eau et convenablement sucré; ait mot 
CiTOOSHUli nous avons donné la manière île 
préparer la limonade, nous n'avons donc 
qu'a y renvoyer le lecteur. 



Lin. — dette plante, qui occupe une 
place si importante dans les cultures éco- 
nomiques, appartient à la famille des lïnées. 
Ou la cultive principalement en Allemagne, 
en Hollande, en Belgique et dans le nord 
de la France. Tous les sols, pourvu qu ils 
ne soient ni trop sablonneux, ni trop argi- 
leux, et qu'ils aient de la profondeur, con- 
viennent h la culture du lin ; cependant 
assez généralement on lui consacre les meil- 
leures terres, comme on tait ailleurs pour le 
chanvre. Nous allons passer en revue la 
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manière de procéder des cultivateurs dans 
les diverses contrées où l'on attache une 
grande importance à la production du lin. 
Vins commencerons pur le département (lu 
Nord: — Dans cette localité, la culture 
varie selon que l'on veut obtenir du lin de 
tjios ou du tin de fin. Le lin de gros est 
semé ordinairement après un blé tenu sur 
trille ou après une avoine, un chanvre, des 
pommes de terre, un (rèlle rompu ou un 
pâturage retourné à la charrue. Les se- 
mailles se font à deux époques différentes, 
en mars et en mai. Dans les enviions de 
Dunherque, on prépare la terre avant 1 hi- 
ver, par un labour de 16 centimètres ; vers 
la lin de lévrier ou au commencement de 
mars, par un temps sec, on laboure de non 
veau, mais très-superliciellrmcnt. On laisse 
la terre ainsi remuée se reposer pendant 
quatre ou cinq jours, après quoi l'on herse 
deux fois de suite eu tous sens, et l'on 
roule dès que la terre a été un peu échauf- 
fée parle soleil. Quelques jours plus tard, 
lorsque les mauvaises herbes commencent 
a pousser, on exécute nu nouveau hersage 
afin (Le s'en défaire, et enfin immédiatement 
avant de semer, l'on herse légèrement et 
deux fois de suite; deux jours après, on 
roule pour la seconde fois, et il ne reste plus 
qu'à répandre la graine, qui veut un terrain 
profond, bien divisé, bien uni, mais conve- 
nablement tassé. 

A Fliiies, dont le terrain sablonneux four- 
nit un lin en réputation, on commence par 
tourner les éteules aussitôt après la mois- 
du blé ou de l'avoine, puis on donne un 
le herse, puis quelque temps après 
on laboure à 8 ou 10 centimètres seulement 
de profondeur. Dans le courant de novem- 
bre, ou conduit environ 44 voitures de 
fumier bien pourri par hectare, chacune de 
ces voitures pesant 1.500 Kilos, et fou re- 
tourné ce fumier dans la terre au moyeu 
d'un labour profond d'au mollis 20 centi- 
mètres. Au mois de mars, quatre jours avant 
de semer, on répand par hectare environ 
1.70(1 kilos de tourteaux, moitié eol/.a et 
moitié camomille , après quoi 1 on liei'se a 
différentes reprises jusqu'il ce que la terre 
soit parfaitement, lime, mais toujours par 
un temps sec. Les hersages sont, tellement, 
importants dans cette culture, que ynos en- 
tendrez toujours dire aux cultivateurs (je 
est nécessaire de herser le 
unp dê lin. jusqu'il ce que le fer du ebe 
?al laisse sur le sol l'empreinte de. ses 
dons. 

Lorsqu'on sème eu mars, ou attend tou- 
ours-la lin du mois pour celle upérntiou. et 
on répand la frraine à 
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raison de 1 becto- 



.itre par mesure de 44 ai es 4 centiares, ou 
encore h raison de 3 hectolitres 3/4 pivr 
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bonnier de 1 hectare 41 are» 87 centiares. 

Certains cultivateurs enterrent légère- 
ment la graine par an hersage croisé, c'est- 
à-dire en lo.ijj- et en large, et donnent un 
coup de rouleau deux ou trois jours après, 
si, bien entendu, la terre n'est pas mouillée. 
A Fîmes, ce sont des bouillies qui. à cet 
effet, traînent une petite herse à dents de 
Lois très-serrées et dès le lendemain ils 
roulent, si la terre a btanehi, c'est-à-dire si 
le soleil a donné dessus. Quelques per- 
sonnes, niais très-rares, lotit enterrer la 
graine de lin à la houe. 

Dès que la plante a atteint 2 ou 3 centi- 
mètres, des enfants placés de Iront, ayant 
aux pieds des chaussettes en toile, s'avan- 
cent à genoux, enlèvent toutes les mau- 
vaises herbes qu'ils rencontrent, les laissent: 
sur place lorsque le soleil donne, ou en 
forment des petits tas lorsque le temps est 
humide ou couvert. Dans le premier cas. la 
chaleur desséche rapidement ces mauvaises 
herbes, et il n'est pas à craindre qu elles 
repoussent: dans le second cas. il y aurait 
de 1 inconvénient à les laisser sur place, où 
beaucoup reprendraient racine et on les 
enlève le soir même. Souvent ce premier 
sarclage ne suffit pas, et l'on doit recom- 
mencer l'opération quelques jours après. 

(tu n'attend pas que le lin soit tout à lait 
mûr pour le récolter, vu que la filasse ne 
serait pas de bonne qualité. On lait cette 
récolte dès que la tige et les capsules com- 
mencent à jaunir. On arrache la plante à la 
main: aussitôt que les ouvriers ont une 
forte poignée dans chaque main, ils les 
étendent h terre en croix et l'une sur l'au- 
tre, et continuent ainsi jusqu'à la fin de 
1 arrachage. Le lin reste en javelle pendant 
vingt-quatre heures, après quoi on le met 
eu chaînes, c'est-à-dire les tètes appuyées 
1 une sur l'autre et les pieds écartés, de 
manière à former sur toute la longueur de 
la chaîne un vide triangulaire. Dès que la 
graine est suffisamment sèche, on la déta- 
che à I aide d'un instrument appelé masse,- 
on lie les tiges en bottes serrées, on forme 
des meules ou monts sur trois rangs, ou 
bien ou rentre la récolte à la ferme avant 
de I égrener, et une fois là, on égrène avec 
la masse le lin que fou a délié et on le relie 
par hottes de 10 kilogr. pour le porter au 
routoir. 

A Flines, le rendement d'une rasiére de 
f i/ ares 22 centiares en lin. est de 750 à 
800 kil. de filasse èt4 hectolitres de graine. 
Dans l'arrondissement de fille, on récolte 
ordinairement 600 kil. de filasse et 12 hec- 
fo îtres de graines par bonnier de 1 hec- 
tare 41 arcs 87 centiares. Dans l'arrondis- 
sement de Dunfeerque, une récolte de lin 
est estimée bonne, lorsqu'elle rend 250 



bottes de I kil. 500 grammes par mesure 
de 44 ares 4 centiares. Aux environs de 
Douai, une bonne récolte produit, de 150 à 
200 bottes de 1 kilogr. 600 grammes et 
2 hectolitres de graines par mesure de 42 
ares 92 centiares. 

On sème aussi le lin dans le courant du 
mois de rtiî.i. et il n'y a de différence entre 
ces semailles et celles de mars qu'une dé- 
pense de graines un peu plus forte, attendu 
que cette fois l'on sème dru; ainsi au lieu 
d'un hectolitre répandu en mars, on sème 
125 litres en mai, dillêreiire de 1/4. Les 
autres détails de culture restent les mêmes; 
on ne sarcle qu'une seule l'ois. La réussite 
est moins assurée avec le lin de mai qu'a- 
vec celui de mars. 

Disons maintenant quelques mots du lin 
de fin. On le sème le plus souvent après 
une avi'iue ou un chanvre. Les prépara- 
tions du sol sont les suivantes r avant 
l'hiver, on donne un labour léger, une sorte 
de déebauiuage de 8 ou 9 centimètres de 
profondeur. Au printemps, on laboure de 
nouveau à 0.16 de profondeur, non plus 
avec la charrue, mais avec lelouchet. Lest 
ainsi qu'on nomme la bêche dans le dépar- 
tement du Nord. Sur ce labour, on répand 
un millier de tourteaux de col/a par bonnier 
de 1 hectare 42 ares, ou bien à défaut de. 
loin féaux, 160 hectolitres de boues de ville. 
Dans la seconde quinzaine de mars, on en- 
terre cet engrais par un vigoureux coup de 
herse et l'on sème à raison de 6 à 7 hecto- 
litres par bonnier; puis l'on recouvre légè- 
rement a\ec une herse à dents de bois. La 
graine semée dans cette circonstance pro- 
vient toujours de Riga et doit être nouvelle. 
Peu de temps après la levée des plants, 
lorsqu'ils ont à peu près 0.02 de haut, 
on procède nu sarclage , puis, d'après ('«- 
grieulture dit Nord, a laquelle nous em- 
pruntons ces renseignements, ou plante à 
un mètre de distance, dans le sens de la 
longueur, des piquets ou petites fourches 
en Lois destinées à recevoir les maîtresses 
branches appelées mousquets, et sur celles- 
ci on pose en travers les menues branches 
ou croisnri'S à 0.48 les unes îles autres; 
toutes les branches conservent leurs ra- 
meaux. Les piquets s'élèvent à 0,08 au- 
dessus du sol: plus ils sont près de terre, 
mieux cela vaut: mais les fourches ne doi- 
vent jamais reposer sur le sol: elles sont la 
pour soutenir le lin, qui, sans cet appui, 
verserait infailliblement par les pluies, ou 
même par les fortes rosées, dans une terre 
aussi engraissée. Lorsque le lui commence 
à bien jaunir, on l'arrache à la main entre 
les branchages ; si le temps est beau, on 
l'étend par petites poignées sur ces mêmes 
branchages pendant 2î heures, après quoi 
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en tourelles. Cette opération cou- 
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appuie 
le temps est 
avec 2 ou 3 liens d osier : le lin sèche dans 
cette position. Lorsque la dessiccation est 
suffisamment avancée, on lie par le pied la , 
olte en gerbes de, 7 i kilos environ , et 
la transporte dans des bâtiments où elle 
l'abord placée debout: de temps en 
temps, ou l'expose au soleil sans délier les 
gerbes. Quand la dessiccation est complété, 
on masse la graine, et les petits cultivateurs 
profitent de ec moment pour vendre. En 
grande culture, on vend ordinairement la 
réeolte sur pied. 

Il y a 30 ans. ajoute VAgriruI titre fran- 
çaise» une réeolte de lin de lin bien réussie 
a rapporté plus que la valeur du fond : ou 
en obtenait jusqu'à 5 000 fr. par 



beet; 



aujourd'hui elle'ne rend plus que 3 000 fr.: 
les frais s'élèvent à 1.200 fr. Le lin de fin, 
dans les terres douces et les bons sables, 
peut revenir tous les 15 ou 20 ans : dans 
les terres fortes, son retour ne doit avoir 
lieu qu'après une réeolte de 40 ans. C'est 
pourquoi les gens du pays disent prover- 
bialement que celui qui a semé du lin de 
fin dans nue terre forte, ne doit plus en re- 
voir une seconde fois sur la même pièce. 

Du département du Nord à la Belgique 
il n'y a qu'un pas: passons donc la frontière 
et voyons ce qui se passe dans cette terre 
classique de la culture du lin. 

On cultive cette plante un peu partout 
dans ce pays , mais surtout dans les Flan- 
dres. C'est là que nous devons aller con- 
sulter les bonnes traditions de la pratique 
et puiser aux bonnes sources. Les terres de 
I'Ardenne, celles du moins qui ont de la 
profondeur, et beaucoup sont de ce nombre, 
donneraient assurément d'excellentes ré- 
coltes de lin, si l'on voulait se donner la 
peine de l'x introduire: mais il est si bien 
établi par le préjugé que le Luxembourg 
belge est un chétif et pauvre pays, que per- 
sonne jusqu'à ce jour n'a osé y entrepren- 
dre la culture du Un sur une grande échelle. 
Nous n'avons rencontré par-ci par-là que 
de faibles échantillons, mais ils étaient d as- 
sez belle venue pour fixer notre opinion sur 
l'avenir qui est réservé à ce pays de landes. 
En attendant que les bruyères et les genêts 
aient disparu pour faire place aux plantes 
économiques dans la province de Luxem- 
bourg, demandons aux Flandres les ren- 
seignements dont nous avons besoin dans 
ce moment, puisqu'il est reconnu que nulle 
part ailleurs on n'entend mieux les détails 
de la culture qui nous occupe. 

C'est au livre de Van Aclbroffk que nous 



empruntons les observations qui vont sui- 
vre : Si le lin, dit-il. est la plante la plus 
avantageuse à la Flandre, c'est aussi celle 
dont la culture demande le plus de con- 
naissances pour l'obtenir d'une belle et 
bonne qualité. 

Il n'est pas de production oui exige 
autant de travail et sur jaquulle l'agricul- 
teur fixe plus son attention; niais aussi il 
n'y a pas de plante qui soit cultivée de tant 
de' manières différentes. Ces différences 
portent toujours sur la manière de fumer le 
sol, d'après les données de l'expérience. 

» Un cultivateur intelligent qui fait pré- 
parer et fumer ses terres suivant leur na- 
ture et leur situation, récoltera du bon lin 
dans toute espèce de sol. Les terres légères 
exigent un labour asseï profond. Dans les 
terres fortes et humides, il est convenable 
de faire un labour croisé et profond, on 
bien de les bêcher. Le lin ne doit pas être 
enterré trop profondément : mic exposition 
trop sèche., trop humide ou trop froide ùe 
lui convient pas, il lui faut une terre mé- 
diocrement molle, bien brisée et un fumier 
bien consommé. 

» Dans les terres légères, on sème le plus 
souvent le lin après le seigle et les navets: 
dans les terres fortes, cela se fait plus ordi- 
nairement après l'avoine. Le lin peut bien 
être semé après les pommes de terre et les 
féverolles; mais on trouve plus de prolit à 
semer, après ces deux dernières produc- 
tions, du froment sons fumier. 

« Après la récolte du seigle dans les 
lerres légères et avant de semer des navets 
dans les champs destinés au lin. quelques- 
uns donnent au sol un labour profond et 
répandent 6 à 7 voitures de Fumier de 
vaebc par 45 ares: ils sèment ensuite les 
navets, qui sont recueillis à Noël ; après, on 
répand de nouveau 6 à 7 voitures de fumier, 
et on laboure le champ en lits de jachères , 
puis on le laisse en cet état jusqu'au mois 
de mars, alors on lui donne un nouveau 
labour et on y fait passer la herse en long 
et en large: on enlève ensuite les mauvaises 
herbes. Enfin, vers le 20 avril, on laboure 
une troisième fois, et on fait suivre égale- 
ment la herse autant qu'il le faut pour bien 
rompre la terre: on y enfouit ensuite 7 hec- 
tolitres de bonnes cendres de Hollande et, 
4 ou 5 jours après, 30 hectolitres d'engrais 
liquide'. Au bout de 10 jours, on sème le 
lin. et on le refoule deux fois avec la herse 
renversée, de manière que le cheval trace 
toujours des lignes parallèles de 4 pieds de 
largeur d'un bout du champ à l'autre : on 
termine en affermissant le sol avec le traî- 



neau. 

En semant les navels dans un terrain 
maigre, d'autres emploient jusqu'à 10 voi- 
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(urcs de fumier pour 45 ares, et avant de 
semer le fin, ils mettent encore un demi 
entrais de cendres et de fumier liquide. Ils 
disent que l'engrais de ces 10 voilures ne 
perd que très-peu de chose par la culture 
des navets et que. pendant l'Iiivcr. il se 
dissiuit. pénètre mieux diins la terre et de- 
vient d'une bien plus grande ulililé que le 
fumier qui n'est répandu qu'au moment de 
semer le lin, 

» Ceux qui veulent semer du lin après 
l'avoine donnent à cette céréale, dans cette 
intention', un tiers de plus d'engrais q 
d'après l'usage ordinaire. L\ 
enlevée 
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ordinaire. L'avoine étant 
ils donnent encore au sol un drmi- 
engrais, qu'ils enterrent avec le chaume, et 
le tout est laissé ainsi jusqu'aux semailles, 
époque du ils répandent sur le sol 25 à 
SU hectolitres d'engrais liquide. D'au Ires, 
dans les bonnes terres Jégères, destinées ii 
la eullure du lin, ne.se servent pas de fu- 
mier pour les navets semés après le seigle; 
ils donnent h leur champ, surtout quand la 
terre est un peu humide, jusqu'à 17 à 
2(1 hectolitres de cendres de Hollande polir 
45 ares; ds enfouissent les cendres dans la 
terre au moyen de la herse retournée, quel- 
ques jours avant de semer du lin : alors ils 
répandent encore 50 hectolitres de fumier 
liquide. » 

D'après ec que nous avons vu jusqu'à ce 
moment, il est établi pour nous que la pré- 
paration de la terre pour le lin est à peu 
près la même partout quand on laboure: les 
seides différences qui existent dans cette 
culture portent sur les engrais. Dans les 
environs de Thielt on fume avec des tour- 
teaux et de Farine de vache; aux environs 
de Courlrai, où l'on récolte le lin le plus 
renommé, ce sont encore les tourteaux de 
colza délayés dans l'urine de bétail qui 
forment l'engrais employé dans les terrains 
secs. S'agit-il, au contraire, de terres hu- 
mides, on pulvérise les tourteaux en ques- 
tion et on les répand ;i l'état de poussière, 
puis on arrose te sol avec de l'engrais 
liquide, à raison de 1 hectolitre par aie ou à 
peu prés. 

^ Le point important dans ta culture du lin, 
c'est rte bien choisir sa graine. La meilleure 
est jeune, d'un jaune légèrement brunâtre, 
lourde et grosse. On donne la préférence à 
relie de Riga. Si avec celle graine on ob- 
tient du beau lin qu'on veuille laisser mu- 
ni- dans le pays, on peut eu semer ta graine 
avec la certitude île réussir, mais l'année 
d après, il faut, retourner à la graine de 
Riga, connue sous le nom de tfn toimeld ou 
ni tannes, par opposition au lin de Zélande 
pie l'on expédie en sacs cl qui porte le nom 



en place quelques-unes, dans un drap 
mouillé, exposé à n ne température douce, et 
au bout de 24 heures, les germes devront 
paraître si la graine est de lionne qualité. 

I>.ius les Flandres, il est d'usage de se- 
mer 7H kilos de . 



âge 

■faines environ par mesure 



lin ensaché. Lorsqu'on veut s 



que la graine est jeune et germera bien. 



de 45 ares. Quinze jours après la semaille, 
ou sarcle, et Ton emploie pour celle opéra 
tion le plus de monde possible, pour que la 
besogne suit plus vite terminée. Comme le 
lin est sujet à verser, on prévient cet incon- 
vénient au moyen de perches, de petites 
lou rebes eu bots hautes de 0.47 et de 
courtes baguettes très-minces. Aussitôt le 
sarclage lail, on enfonce eu terre sur des 
lignes parallèles, le manche des fourches en 
bois, jusqu'il ce qu'elles ne sortent plus de 
terre que de 0.15 à O.Ki. Ou étend les 
perches sur ces fourches et enfin tes petites 
baguettes sur lés perches, de manière à fur- 
mer une sorte de grillage au-dessus de la 
récolte. Les plantes, en grandissant., passent 
à travers le grillage en question et y trou- 
vent un appui contre les coups de vent et 
les pluies battantes. Cette précaution, si 
elle ne prévient pas complètement te verse- 
ment du lia, empêche au moins qu'il ne 
soit couché sur la terre et lui donne la fa- 
cilité de se relever. Ce détail de culture est 
très-coùtcux et ne doit s'appliquer que dans 
les cultures de Un lin ou de première qua- 
lité. 

Dans les Flandres, lorsque la saison se fait 
bien, ou récolte dans la première quinzaine 
t le lin semé dans la première quin- 
ivril. On dit que la plante est bonne 
à récolter lorsque la plupart des feuilles 
sonl touillées et que la tige est jaunâtre 
dans sa moitié inférieure. Alors il faut ar- 
racher de suite, autrement on s'exposerait 
à compromettre la qualité de la filasse. On 
a calculé qu'il ne fallait pas mnins de 32 ou 
vriers très-actifs pour arracher eu un jour 
le lin de I hectare 27 arcs 50 centiares. 

La culture du lin eu Hollande, en Alle- 
magne, en Lithuanie, diffère si peu des 
méthodes suivies en France et dans les Flan 
divs que. malgré l'importance du sujet, 
nous ne crayons pas qu'il soit utile d'eu 
donner les détails; ils ne serviraient qu'à 
jeter de la confusion dans l'esprit de nos 
lecteurs. Beaucoup dans te nombre', après 
avoir pris connaissance des longs extraits 
que nous avons dû leur donner, pourraient 
croire que lu production du lin offre les 
plus grandes difUcullés. Pouf ne pas les 
rebuter, nous allons doue résumer en peu 
de mots tes pratiques agricoles qui se rat- 
tachent à ce sujet. 

\ mis qui n'avez jamais cultivé le lin et 
qui pourtant ne demanderiez pas mieux nue 
d eu faire l'osai, ne vous laisse* pas décou- 
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iiâper par les descriptions ii perte de vue 
de la plupart dos écrivains qui ont parlé de 
cette culture, Suivez de point en point les 
seils rapides que nous niions viius don- 

Choisissez une prairie nu uri trèfle 

rompus- ou bien encore une terre qui a 
porté du froment, de l'avoine, des pommes 
de (erre, des carottes ou ries navets. Don- 
nez avant l'hiver à la terre que vous aurez 
choisie un bon labour à toute profondeur : 
hersez dans tous les sens, brisez bien les. 
mottes, unissez le mieux possible. Aussitôt 
cette opération, doutiez aux champs 
rte quantité de fumier de vache et.de 
ni passera l'hiver en couverture, 
niprrgnera parfaitement la terre de son jus 
c( se décomposera suffisamment. Vers la fin 
de février ou au commencement de mars, 
faites mi nouveau labour, profond connue 
le premier et par un temps sec. de manière 
à ne pas retourner une terre humide ; lais- 
sez ensuite le sol en repos pendant vingt- 
quatre ou quarante-huit heures, c'est-à-dire 
le temps nécessaire pour que sa surface 
blanchisse ou se sèche un peu: puis hersez 
en long et en large. Vers la fin de mars ou 
dans les premiers jours d avril . labourez 
une troisième fois, hersez encore et toujours 
dans les deux sens, puis unissez le sol soil 
avec un traîneau soit avec le dos de votre 
herse, Si dans ce moment vous pouvez dis 
poser de tourteaux de colza, de colombiue, 
de matières fécales, délayez le lont dans de 
l'eau de fumier ou dans de l'urine de vache 
et servez-vous de cet enivrais liquide, h rai- 
son d'un hectolitre par are pour arroser 
votre terre à lin. Aussitôt l'arrosement. l'ait, 
passez la herse à dents de fer sur le sol, 
toujours bien entendu en long et en large : 
roulez ensuite fortement et semez de la 
graine de Riga,* autrement dit du lin en 
tonne. Si vous tenez à obtenir uniquement 
de la filasse de bonne qualité, faites le se 
mis dru nu serré, à raison de 24 et 27 dou- 
bles décalitres à l'hectare. Si au contraire 
vous tenez plutôt, à récolter de la bonne 
graine que de la bonne filasse, ne répandez 
par hectare que de 12 à 14 doubles décali- 
tres. Un semis clair donne toujours de meil- 
'eurs produits en graine qu'un semis serré, 
qui ne permet pas à l'air cl à la lumière de 
courir entre les tiges. 

Une fois la semence répandue, recou- 
vrez-la légèrement en promenant sur le sol. 
en long et en large, une légère herse à dents 
de. bois et à un seul cheval. Si la graine 
que vous avez ainsi enterrée est de bonne 
qualité, bien lourde, bien égale cl d'un beau 
jaune tirant sur le brun, elle lèvera frès- 
proniptcment. et au bout de quelques jours, 
lorsque les jeunes tiges de lin auront at- 
teint 0 ou 7 centimètres de hauteur, vous 



vous préparerez au sarclage, c'est-à-dire à 
l'enlèvensent à la main des mauvaises her- 
bes, N'emplovcz pas les hommes à cette be- 
sogne, n'employez pas non plus les femmes, 
et pour deux raisons : les uns et les autres 
sont, trop lourds et fouleraient trop le jeune 
lin: d'autre part, quelle que put être la 
surveillance, vous n'empêcheriez pas 1rs 
temps d'arrêt prolongés, les cnqncfagrs in- 
terminables, et comme les travailleurs doi- 
Vent.se tenir à genoux pour cette opération, 
vous auriez de loin eu loin des rangées de 
titres de 



.iges ne un qui ne se relèveraient plus, 
Prenez doue, pour sarcler, des cillants, que 
vous paverez généreusement, que vous sui- 
vrez de fusil, que vous encouragerez par 
des paroles amies, et le travail sera vite fait, 
sans que la récolte ait beaucoup à souffrir. 
Alors même qu'il ferait un beau soleil pen- 
dant l'opération., ne soutirez pas que les 
mauvaises plantes arrachées restent sur 
place: faites-les mettre eu petits (as. et 
enlevez le soir même , dans des mannes 
d'osier ou liez dans des tabliers de toile. 

Après le sarclage, lorsque vous cultivez 
le lin pour la finesse de sa filasse, il y aune 
précaution importante a prendre pour em- 
pêcher que la violence des coups de vent 
ou les pluies battantes ne viennent compro- 
mettre ta récolte en la couchant par terre. 
Vous aurez par-devers vous une provision 
de petites fourches de 34 ou 35 centimètres 
de hauteur, de petites perches plus ou 
moins longues e( de minces baguettes. Vous 
planterez les petites fourches en ligne droite 
dans le sens de la longueur du champ: 
vous formerez plusieurs ligues de celle 
sorte et parallèles les unes aux autres, en 
lyant solo que les fourches ne s'élèvent pas 



plus de 15 centimètres hors de terre et 
soient toutes à la même hauteur ou à peu 
près. "Vous étendrez sur les fourches en 
le se- \ question les petites perches dont nous avons 
parlé, et vous aurez ainsi plusieurs longues 
lignes parallèles, en travers desquelles vous 
placerez les baguettes de distance en dis- 
tance. 11 en résultera une sorte de réseau 
qui couvrira foute la plantation . 11 cstlaeile 
de comprendre d'après cela que les tiges 
du lin qui pousseront entre les baguettes et 
les perches résisteront mieux aux coups de 
vent que si on les laissait se développer 
librement. Elles pourront encore verser, il 
est vrai- mais seulement sur les baguettes 
et sur les perches et non jusqu'à terre: par 
conséquent il leur sera plus laeile de se re- 
dresser. 

Avec le lin cultivé principalement pour sa 
graine, et qui n'a pas été semé dru, ces 
précautions ne sont pas nécessaires, car les 
tiges de la plante sont plus fortes et plus 
résistantes que dans le premier cas. 
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\ n us n'attendrez pas. pour révolter le lin 
destiné il Elire dp I;i filasse, qu'il soit com- 
plètement mûr, autrement vous auriez de 
la filasse de mauvaise qualité; vous le ré- 
colterez an moment où la partie inférieure 
de I.i fige commence à jaunir, rt alors que 
les feuilles île cette partie commencent a 
s'en (lêtaéher cl à tomber. L'arrachage du 
lin n'est ni aussi dillicile m aussi compliqué 
qu'on pourrait le croire ;i la lecture des 
longues pages écrites par les agronomes : 
On s'y prend comme pour le chanvre, ou 
I arrache à la main: on en forme des petits 
paquets autant que possible avec des brins 
du même hauteur, on les place trois par 
(rois, les tètes réunies et les pieds écartés, 
ou bien on les dispose en pente de chaque 
coté d'une ligne de petites perches posées 
sur des fourches basses. Quelques cultiva- 
teurs, avant de les mettre en paquet, les 
laissent pendant, vingt-quatre heures, sur 
le sol. en javelles croisées: niais si nous en 
croyons Mathieu de Doinbasle, celte mé- 
thode est mauvaise, en ce sens qu'elle dé- 
termine un commencement de rouissage 
irrégulier qui, dans la suite, au moment du 
rouissage définitif, a des résultats fâcheux. 
Lorsque les petits paquets de lui ont séelié 
a l'air libre, on bat la tête contre un bil- 
lot, ou bien encore on la frappe sur ce billot 
au moyen d'un maillet de bois ou d'une 
batte de laveuse, ou bien enlui ou la dé- 
pouille à l'aide d'un peigne à dents de fer. 
On place ensuite les paquets de tiges des- 
séchées dans un lieu sec, couvert et aéré, 
en attendant le moment de les porter au 
routoir. Lorsque l'on a allaire il du lin semé 
surtout pour ses graines . on ne Farraehe 
que lorsque la maturité est complète, c'est- 
à-dire lorsqu'il est bien dépouillé de ses 
feuilles et que ses capsules brunissent. On 
le met eu buttes comme le précédent, on le 
lait sécher de même : mais pour le dépouiller 
de ses graines, on ne le drége pas, autre- 
ment dit, on ne le peigne pas; on le frappe 
avec la batte. Les graines qui se détachent 
avec leurs capsules et leurs pédoncules ou 
queues doivent être conservées dans un 
endroit sec et aéré et dans des sacs ou- 
verts où on ne les tasse point. Elles se 
conservent ainsi parfaitement et sont les 
meilleures pour semence. 

Le lin est quelquefois attaqué dans les 
plantations parles sauterelles, et l'on assure 
que ceci a lien toutes les fois que l'on fume 
peu de jours avant de semer. (1 est pour cela 
que les cultivateurs des environs de Court rai 
ne manquent pas tic fumer les terres il lin 
dés la tin de février ou au commencement 
de mars, cinq ou sis semaines avant l'époque 
des semailles. Les taupes l'ont beaucoup de 
mal aux liiiièrcs par leurs soulèvements et 



le creusage de leurs galeries souterraines. 

11 1 ni rapporte que le lin. dans les Flandres, 
est sujet à deui maladies qui occasionnent de 
grandes pertes. L'une d'elles . qui porte le 
nom de ehiirbon, jaunit la (igc à sa partie 
inférieure, la noircit au sommet, la dessèche 
et amène sa mort. Les uns prétendent 
qu'elle est occasionnée par les fumiers longs 
cl frais : les autres l'attribuent aux tour- 
teaux de colza; quelques-uns enfin, et ce 
sont peut-être les plus raisonnables, pensent 
que Je charbon vient de ce qu'on ramène 
' trop souvent le lin sur le même sol. La secon- 
de maladie . que les Flamands appellent 
j weiswerdm, fait tomber la tête de la plan- 
| te, et détermine la pousse d'un nouveau 
i bourgeon terminal, vers le milieu de la tige. 

La température a une grande inllueiieesur 
I la végétation du lin. Il ne réussit bien que 
par une température douce et moite. Dans 
les années pluvieuses, il pourrit, souvent sur 
pied; dans les années de sécheresse, il souf- 
fre beaucoup, se dessèche, ou bien les ex- 
trémités de la tige deviennent rougeâtres, et 
le rouissage cesse d'avoir de l'effet sur elles. 

Maintenant que nous avons donné tons 
les détails de la culture et de la récolte du 
lin, disons quelques mots du rouissage, 
bien que le plus souvent celte préparation 
ne soit nas du ressort du cultivateur, mais 
de celui du marchand de lin qui fait ordi- 
nairement ses achats sur pied. 

Le rouissage est une opération qui con- 
siste à mettre les plantes textiles, lin ou 
chanvre ou autres, en contact avec l'eau, 
afin de déterminer dans ces plantes une sorte 
de fermentation qui permette de séparer 
lécorce ou filasse de Ja tige. 11 y a deux 
manières de faire rouir le lin : tantôt , 
comme dans les pays de montagne, où les 
eaux de source sont froides et crues, le 
rouissage se fait à la rosée, Pour cela, on 
étend les tiges de lin sur un pré ou un pâ- 
turage, et on les retourne de temps en 
temps; mais il ne faut pas moins de. (rois 
ou quatre semaines pour obtenir le résultat 
voulu. Tantôt, et c'est la pratique la plus 
générale et la meilleure, on opère le rouis- 
sage du lin en pleine eau. Les uns choisis- 
sent une rivière, un ruisseau, une mare; 
les autres se servent dans l'occasion de 
creux à peu prés pleins d'eau et qui portent 
le nom de routoirs. Ces routoirs valent, a 
notre avis, beaucoup mieux que les cou- 
rants d'eau vive, et les meilleurs de tous 
sont ceux qui se trouvent dans le voisinage 
d'une rivière et dont l'eau se renouvelle 
lentement, au moyen d'une rigole commu- 
niquant à celte rivière et d'uni- autre 
rigole de décharge aboutissant à un fossé. 
Le rouissage du lin dans une eau vive et 
rapide s'opère très-lentement, tandis que. 
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dans une fini stagnante mi à peu prés, la 
fermentation s'établit vite. Il y a deux ma- 
nières <le placer le lin tlutis les routoirs: In 
plus simple est. celte-ei : on forme avee des 
liens d'osier et. les hottes de lin une sorte 
de radeau sur lequel on élève de nouvelles 
rangées de hottes également liées les unes 
auf autres. Ou recouvre le tout de paille 
et on charge de pierres jusqu'à ce que le 
radeau en question baigné parfaitement 
dans l'eau du routoir. Mais comme peu il 
peu cette eau pénétre les tiges du lin. il est 
prudent lous les deux ou trois jours, lorsque 
l'on voit la masse plonger de pins en plus, 
d'enlever quelques-unes (les pierres afin 
d'alléger le fardeau et de le maintenir cons- 
tamment à la surface du roulnir. 

La seconde manière consiste à préparer 
une sorte de case en bois , dans laquelle on 
place debout les botlcs de. lin. en les serrant 
Fortement les unes contre les autres. Lue 
l'ois celte cage bien remplie et bourrée, on 
la (ait. {{lisser dans le routoir. un peu à la 
façon d'un bâtiment, neuf ou radoubé qu ou 
lance h la mer. On recouvre de paille 
comme dans le premier cas. cf. Ton charge 
également de pierres jusqu'à ce que le tout 
baigne à souhait. 

Le temps nécessaire au rouissage varie 
nécessairement selon la température et par 
conséquent selon la tiédeur de I eau. Si 
nous prenons le rouissage en Flandre, par 
exemple, nous dirons qu'en juin, il dure de 
dis à donne jours: en juillet, de sept à dis; 
en août, de quatre A sept: eu septembre, de 
huit à onze: en octobre, de dix à quatorze. 
11 est bon de noter en passant que le lin ré- 
colté dans des terrains sablonneux ne rouit 
pas aussi vite que celui des ferres qui man- 
quent ou eonlienncnt peu de silice. Il est 
d'une grande importance que le rouissage 
se fasse à point et ne dépasse pas certaines 
limites: si la fermentation se prolonge trop, 
la filasse commence à pourrir et perd con- 
sidérablement de sa valeur. Il vaut mieux 
ne pas laisser rouir assez que de laisser 
rouir trop. Dans chaque localité, les culti- 
vateurs prétendent reconnaître à certains 
signes te moment où il convient de sortir le 
lin du roufoir. Dès qu'ils supposent I opé- 
ration il peu près complète, ils détachent 
des paquets quelques brins pris en dessus 
et en dessous du radeau, les tordent autour 
du doigt ou les frottent de haut en bas avec 
la main. Si en les tordant, la tige se rompt, 
ou si en les frottant l'écorce se détache, ils 
se hâtent de sortir le lin du routoir et l'ex- 
posent, soit sur l'herbe en déliant les pa- 
quets et étendant les brins, soif, debout en 
écartant les brins par le pied, de manière à 
fariner le cône. L'air et le soleil les sèchent 
vile. 

DICT. D'jtGIUCULTUItE. T. II. 



Il ne reste plus qu'à séparer la filasse de 
la tige, à moins que, pour donner plus de 
prix à cette filasse, on ne veuille attendre 
le printemps et exposer le lin a la rosée peu 
dant quelques heures pour le blanchir. Le 
!in qui a été roui et séché subit, selon les 
localités, diverses préparations qui on! pour 
but de séparer la filasse de la tige et de la 
rendre propre a être filée. Ces opérations, 
qui regardent I industrie et non le cultiva- 
teur , s'appellent tvfrêfaxium , mailla ge , 
fîtutage, mueqnagt, i : vtni ijtujf , teÔlagêj af- 
finage ou peignage. Nous ne décrirons pas 
ces diverses opérations : nous nous borne- 
rons a dire qu en Belgique ou n'emploie ni 
la torréfaction ni lé macquage. On a recours 
au uiailhige. après avoir exposé le lin a l'ac- 
tion du soleil ou à la chaleur du feu, pour 
le bien sécher. Le niaillage, consiste à briser 
les ehénevottes du lin au moyen d'un mail- 
let de bois cannelé, après quoi on passe le 
lin â l'éeaug, qui se compose ainsi fju il suif : 
une planche, liante de 1 mètre 1/ centimè- 
tres et large d'environ 34 centimètres, est 
fixée perpendiculairement dans un fort ma- 
drier : elle a. aux trois quarts de sa hauteur, 
une entaille de 21 ccnliniètres de prolbn- 
deur sur 1)7 millimètres de haut, dans la- 
quelle passe la filasse. Sur le madrier et a 
ses deux extrémités sont placés deux hâtons 
de 47 centimètres, dont les bouts sont reliés 
par une. courroie; cette courroie, par son 
élasticité, fait rebondir léeang lorsqu'il est 
en jeu et facilite ainsi le travail en l'acti- 
vant. Nous n'avons pas la prétention de 
faire comprendre ici la manœuvre de l'ér an- 
gage, attendu que. pour s'en faire une idée 
exacte, il est nécessaire de voir fonctionner 
1 insl ruinent. 

Rendement du lin. dans tes Flandres. Il 
résulte des notes recueillies par Schwerz, 
que le produit moyen en tiges de lin brutes 
et sèches est d'environ 1 .012 l.ilog. pour une 
Superficie de 25 ares 50 centiares. Le rouis- 
sage et le blanchiment enlèvent environ 
30 "/., du poids: les autres préparations que 
nécessite la filasse enlèvent 50 */„, en sorte 
qu il ne reste que 20 "/„ de filasse éeangtiée 
ou environ 202 kilos par 25 arcs 50 cen- 
tiares, lesquels 202 kilos valaient 320 fr. 
environ en 1820. époque où llïuz parcourait 
les Flandres pour y étudier I industrie 
liiuère, au profit de 1 Allemagne. On porte 
à 81 fr. environ les frais que nécessite cette 
quantité de. lin depuis la récolte jusqu'à 
I èeangage inclusivement., et à 225 francs, le 
prix d'achat du lin des 25 ares 50 centiares 
chez le Cultivateur. Toutefois ces ehilfres 
demandent à être vérifiés, car ils ne laissent 
au commerçant qu un bénéfice très-faible 
et dont il ne se conlentcrail pas. 

La récolte eu graines est considérée comme 

li. 
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lin produit, tout a fait secondaire et dont on 
ne s'occupe point dans 1rs localités où l'on 
s'attache avant tout a la filasse et où. par 
conséquent, il est assez rare d'avoir des 
graines mûres au moment de l'arrachage. 

Usages dit fin. Si la filasse retirée de 
celte plante ne vaut pas celle du chanvre 
pour la eorderie. elle lui est préférable en 
revanche pour la fabrication des toiles fines. 
Chacun a entendu vanter les fameuses toiles 
de Hollande, les batistes, les dentelles 
belles, les toiles de Courfrai. de Bruges, 
deGand et d'Audcnarde. Les (issus les plus 
fins sont obtenus avec la filasse parfaite- 
ment affinée du lin de fin, tandis que le lin 
de gros sert à confectionner les toiles gros- 
sières. Ce n'est pas une raison pour recon- 
naître l'existence de plusieurs variétés, 
puisque en semant dru de la prairie de 
Riga et en récoltant le lin de, très-bonne 
heure, on a du lin de tin. tandis qu'en se- 
mant clair et en récoltant la plante h la 
maturité des graines, on obtient du lin de 
gros. 

En médecine, on se serf de la farine de 
graine de lin comme émollieot. On eu fait 
des cataplasmes. Cette même graine, enve- 
loppée d abord dans un linge et mise dans 
de l'eau que l'on fait bouillir, fournit une 
tisane administrée dans les maladies de la 
vessie. 

Dans les arts, on tire bon parti de l'huile 
de graine de lin. On s'en sert pour la pein- 
ture commune, pour la préparation des 
vernis gras, pour la fabrication de l'encre 
des imprimeurs et de l'encre des lithogra- 
phes. Les taffetas gommés sont préparés 
avec de l'huile de lin que l'on a fait bouillir 
avec 7 ou 8 % de litharge; on se sert du 
même enduit pour les cuirs vernis et les 
toiles cirées. Enfin les chasseurs à la pipée 
on aux gluaux préparent souvent leur glu 
en faisant réduire de l'huile de lin sur le 
feu. Cette huile ne se congèle qu'à 27 
degrés 6. centigrades au-dessous de zéro, 
connue celle du chénevis. La graine île lin 
n'en rend que 25 "/„ au plus; c'est donc 
une des graines oléagineuses les moins 
riches. 

Analyse chimique du Un. Cette analyse a 
été faite par M. Lcvy et M. L< uchtweis. Le 
premier a trouvé que la plante, sans les 
graines, contenait sur 100 parties, 19.30 po- 
tasse et soude. J2.33 chaux. 10,84 acide 
phosphorique, 21,35 silice. 7.79 magnésie, 
(5.08 oxyde de 1er et de manganèse. 

Le second chimiste, ayant analvsé les 
graines séparément, a trouvé qu'elles con- 
tenaienf sur 100 parties. 26.56 potasse et 
soude. 25,97 chaux. 0.22 magnésie. 3.67 
oxyde de fer et de manganèse, 40.11 acide 
phosphorique. 0.92 silice. 



On voit, d'après cela, que pour qu'un en- 
grais et une terre soient profitables dans la 
culture du lin, il est nécessaire qu'ils con- 
tiennent surtout de là potasse, de la chaux, 
de la silice et de l'acide phosphorique. 

lii nai «très te. — G rnre de plantes de 
la famille des cypéracées, dont les espèces 
se plaisent principalement dans les lieux 
humides, tourbeux et marécageux. Ces plan- 
tes, qui ne sont d'aucune utilité, sont rebu- 
tées parles bestiaux et donnent un fourrage 
de mauvaise qualité, aussi doit-on chercher 
à les faire disparaître des prairieset des pâ- 
turages où elles croissent, en les assainis- 
sant soit au moyen du drainage soit, avec, 
des rigoles. Ces plantes que. dans certaines 
localités on nomme herbes à coton, produi- 
sent un assez joli effet par leurs fruits en- 
tourés de soies lisses, allongées et d'un beau 
blanc. Nous nous contenterons de citer ici 
la linatarette euyainea , plante très-rare 
dans plusieurs pays, et qui est au contraire 
abondante dans l'es environs de S'-llubeil 
(Luxembourg belge). 

s 55 i» ! r©. — Genre de plantes de la 
famille des scrofulariées . qui renferme un 
grand nombre d'espèces, parmi lesquelles 
nous citerons : \a /imiire cijmha/aire, qui ta- 
pisse élégamment les vieux murs de ses ra- 
meaux pendants et de ses fleurs d'un bleu 
violet à palais blanc tache de jaune. 

La linuire bâtarde, nommée vulgairement 
vetvote, dont les fleurs sont jaunes à lèvre 
supérieure d'un pourpre velouté, cf. qui se 
trouve abondamment dans les champs et. les 
moissons des terrains calcaires et argileux. 

La linaire fluette, qui croit surtout dans 
les champs pierreux et sablonneux, et dont 
les (leurs, d'un blanc rosé ou violet, ont un 
palais jaunâtre. 

La linaire commune, est une plante un 
peu fétide, qui s'élève de deux à cinq décimè- 
tres, et se couvre, de juillet eu septembre, 
de beaux épis à fleurs jaunes. Cette espèce 
se trouve communément dans les champs, 
sur les bords des chemins, dans les bois 
sees, en un mot presque partout. 
• Nous finirons par Ta linaire des Alpes, 
qu'on cultive dans les jardins d'agrément. 
Cette espèce, Tune des plus jolies de ce 
genre, est. très-commune dans les Alpes et 
les Pyrénées. Elle se couvre presque entiè- 
rement de (leurs d'un beau bleu violet dont 
le palais est orangé. 

Linotte. — Genre d'oiseaux . formé 
aux dépens des fringilles de Linné. Nous ne 
parlerons ici que de l'espèce la plus com- 
mune. 

La linotte ordinaire nu des riijnes, ha- 
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hit* la Francs, la Itelgiquv. l'Italie, la 
Grèce, etc.. etc. Son plumage est sujet à 
varier, mais en général, son Iront et sa poi- 
trine sont rouges au printemps: sa gorge 
blanchâtre est marquée de petites taches 
noires: son bec est noirâtre: les plumes de 
ses ailes sont bordées do lilane. Cet oiseau 
est remarquable par la beauté de sa voix; 
s t >n chant en ellct est varié, éclatant, Iloté , 
et on peut lui apprendre facilement dill'é- 
rcntsairs. lorsqu on vent se donner la peine 
de l'instruire. 11 est docile, susceptible d'at- 
tachement, et très-sociable. La linotte s'ha- 
bitue très-bien h la captivité, et on peut la 
conserver; en cage pendant plusieurs années. 
On la nourrit avec des graines de chanvre, 
de lin, de navette., etc.; à l'état sauvage, 
onfre ces semences, elle s attaque à toutes 
celles qui peuvent lui servir d aliment, et, 
pendant l'hiver, elle mange même les bour- 
geons des arbres. 

Les linottes vivent rassemblées en grand 
nombre : elles forment des bandes qui se 
tiennent pendant 1 été sur les bords des bois, 
dans les baies, les buissons, et qui descen- 
dent dans les lieux découverts et cultivés, 
lorsque la mauvaise saison arm e. Lorsqu il 
l'ait très-froid, elles voient serrées les unes 
contre les autres, et se perchent autant que 
possible sur !a cime du même arbre; pour 
passer la nuit, elles choisissent les chênes, 
ou tout autre arbre, dont les feuilles, quoi- 
que sèches, ne sont pas encore tombées. 

Au printemps, elles se séparent par cou- 
ples et s'occupent alors de la reproduction 
île l'espèce. La femelle construit elle-même 
son nid. elle couve seule; le mâle lui ap- 
porte à manger. Les petits, dés qu'ils sont 
éelos, sont nourris, jusqu'à ce qu'ils soient 
assez forts, par leurs parents, qui leur dé- 
gorgent dans le bec une nourriture à moitié 
digérée. Les linottes font par an deux ou 
trois pontes. 

I.toiiilcnt.. — Genre de plantes de la 
famille des composées , renfermant une 
quinzaine d'espèces, qui ont une grande 
ressemblance avec les pissenlits: nous cite- 
rons les deux plus communes qui sont, les 
liontleuts humpe. , et (l'automne. Ces végé- 
taux, qui sont repoussés par les best iaux, sont 
assez communs dans quelques contrées, 
pour mure aux pâturages. Ils sont, difficiles 
a détruire et on ne peut guère s'en débar- 
rasser qu'en labourant les terrains dont ils 
se sont emparés. 

l«i4|llSt;a»l»!tS»l*. — Genre déplantes 
de la famille des myricées, dont l'espèce la 
plus connue est le liquida m bar résineux. 
Cet arbre, originaire de l'Amérique du nord, 
5 élève ordinairement à douze ou quinze 



mètres du hauteur; ses feuilles en cœur it 
leur base sont divisées en cinq lobes dentés 
en scie, et portent quelques poils blancs à 
leur face inférieure; les charnus mâles et 
femelles sont globuleux, et les derniers sont 
pendants à l'extrémité de longs pédoncules. 
Les bourgeons, les jeunes pousses de cet 
arbre ont une odeur agréable. Son buis, qui 
est blanc et dur, est susceptible de se bien 
polir, aussi convient-il pour la menuiserie. 

On retire de ce végétal une substance à 
odeur balsamique, qui est connue dans le 
commerce sous les noms de styrax titjiiiile, 
styrax fluide; elle s'écoule à Laide d'inci- 
sions que l'on fait à l'écorce. Elle est alors 
très-odorante et peu colorée, sa saveur est 
auière et acre; mais cette espace est très- 
rare. Le styrax te plus habituellement em- 
ployé s obtient en faisant bouillir les jeunes 
branches, il est alors plus coloré, son odeur 
est moins forte et moins agréable, (je baume 
sert assez souvent dans la parfumerie, mais 
beaucoup moins cependant qu'autrefois. 
Enfin il entre dans la composition de divers 
onguents et emplâtres qui se préparent dans 
les pharmacies. 

LÈS- — Le lis est un grand et beau genre 
de la famille des liltacées, dont toutes les 
espèces, remarquables par l'élégance de leurs 
fleurs, mériteraient de nous arrêter dans 
cet article: mais, vu les bornes qui nous 
sont imposées, nous nous contenterons de 
donner quelques détails sur les quatre sui- 
vantes : 

1" Le lis niartugotij est une jolie espèce 
qui croît spontanément dans une grande 
partie de la France: on la trouve surtout 
dans les bois montueux et dans les pays de 
montagnes. Sa tige est. haute de six a neuf 
décimètres, droite, ponctuée ; ses feuilles, 
qui forment des anneaux ou verlicilles au- 
tour de la lige, sont ovales, pointues et un 
peu rudes sur les bords; ses tleurs sont 
rougeàtres et parsemées de taches d'un 
pourpre noir: leurs lobes sont roulés en de- 
hors. L'odeur de cette plante est assez désa- 
gréable: mais comme elle produit un très- 
bel effet, ou la cultive souvent dans les 
jardins, où Ion eu a obtenu des variétés 
doubles, blanchâtres, tachetées de pourpre. 
Le lis martagon réussit surtout dans la terre 
de bruyère; dans les pays froids, il a be- 
soin d'être couvert pendant 1 hiver. 

2" Le lis tii/re, est originaire de la Chine 
et du Japon. Sa lige violacée et couverte de 
poils laineux, s'élève souvent jusqu'à un ou 
deux mètres : ses feuilles sont étroites, en 
forme de fer de lance, et portent h leur 
aisselle des bulbilles noirâtres. Ses fleurs 
très-grandes, d'un rouge un peu orangé, 
parsemé de taches d'un pourpre foncé, s'épa- 
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noiiissent un mois de juillet. Cette [liante 
magnifique u été introduite en Europe il v 
a une trentaine d'années; elle est devenue 
assez commune et eile réussît très-bien eu 
pleine terre, sous noire climat. Klle de- 
mande nu sol léffer. 

3" Le Us pompon , que 1 on connaît aussi 
sous le nom de lis turban, est originaire de 
l'Orient et delà Sibérie. Sa latte est haute de 
cinq à six décimètres, droite, charfféê de 
feuilles eparscs. aiguës, et bordées de poils; 
ses fleurs d'un rouge ponceau ont les pé- 
tales réllécbis et roulés en-dessus. La lis se 
cultive en pleine terre et dans une exposi- 
tint] un peu abritée, 

4" Le lit blanc est f espère la plus connue 
et la plus répandue de ce genre; elle nous 
est venue du Levant. Sa tige, d'un mètre de 
hauteur, va en diminuant régulièrement de 
grosseur de sa hase il son sommet: ses feuilles 
sont éparses, et plus grandes dans le bas 
que dans le liant: ses fleurs blanches, que 
tout le monde connaît, sont au nombre de 
cinq à huit, très-grandes, portées sur un 
pédoncule, et forment une sorte d'épi à la 
partie supérieure de la lifte. Ses éfamines 
(.unies, contenues dans l'intérieur de la co- 
rolle, (ont l'essor! ir la blancheur de cejfe-ei. 
L odeur de ce lis est très-suave, mais elle 
est si pénétrante, qu'on a vu des douleurs 
de tète et même des accidents graves sur- 
venir ebez des personnes qui étaient restées 
exposées pendant plusieurs heures aux éma- 
nations odorantes de ce végétal. Les jardi- 
niers ont obtenu par la culture plusieurs 
variétés du lis commun : Tune est marquée 
extérieurement de lignes rouges, ce qui lui 
a valu le nom de lis cnsnnijlaiité ; une se- 
conde a les feuilles panachées, et la der- 
nière porte des fleurs doubles. Cette espèce 
et ses variétés réussissent très- bien eu 
pleine terre dans les jardins; on les multi- 
plie au moyen de leurs caïeuï, qu'on sépare 
tous les quatre ans des oignons, et qu'on a 
soin de remettre en terre, aussitôt après la 
séparation, a une profondeur de quinze à 
dis-huit centimètres. L'exposition du levant 
ou du midi est. celle qui convient surtout à 
ces plantes. 

Les parfumeurs font usage du lis pour 
diverses préparations auxquelles ils veulent 
donner l'arôme dé celte Ileur. 

L oignon de lis cuit dans l'eau ou dans 
du kil est usité comme émollicnt : et les 
[létales de sa fleur que l'on a laissé tremper 
dans l'huile, sont considérés dans la méde- 
cine populaire comme un remède excellent 
pour guérir les plaies. 

Nous nommerons encore ici pour mémoire 
le lis superbe ou lis martagmi du Canada , 
le lis de PMladelpMe, le lis btilbifére et le 
lié orangé. 



I.ifctMHMl — Genre de plantes de la 
famille des convolvulacées, dont quelques 
espèces méritent de fixer un instant notre 
attention, soit à cause de leur beauté, soit 
à cause de leur utilité. 

1" Le liseron îles champs, qui est eoni- 
niim dans les lieux cultivés, a une fige an- 
guleuse, grimpante, qui s'attache aux plan- 
tes qui l'avoisment, et nuit à leur accrois- 
sement: ses fleurs sont blanches ou rosées 
et très-jolies ; les bestiaux la mangent sans 
répugnance, mais on ne la trouve jamais en 
quantité assez considérable pour pouvoir 
former des pâturages. Dans quelques con- 
trées, on la regarde comme vulnéraire et 
même comme purgative. 

2" Le liseron tricolore, est une très-jolie 
espèce, qui croit naturellement dans les 
pays chauds, tels que l'Espagne et l'Italie. 
Cette plante est cultivée partout sous le 
nom de belle-de-jour; sa tige est haute de 
trois h quatre décimètres et velue: ses feuilles 
sont sessiles et en 1er de lance; ses fleurs, 
qui se succèdent en grand nombre, sont soli- 
taires sur leur pédoncule, à limbe d'un bleu 
clair, avec la gorge blanche et le tube jaune. 
Les jardiniers en possèdent une variété à 
fleurs blanches, et une autre à feuilles pa- 
nachées. On sème la bcllc-de-jour en pleine 
terre et sur place, au mois d'avril. On eul- 
tive encore le liseron satiné, le liseron bleu, 
le liseron linéaire, ainsi que quelques autres 
que nous nous abstiendrons de nommer. 

Parmi les espèces qui peuvent être utiles 
à l'homme, nous citerons ta patate, la scaïu- 
monce. le turbith végétal, etc.: comme à 
chacun de ces articles, il sera question des 

Îirnpriétés de ces végétaux, nous y renvovous 
e lecteur. 

ïiîsctlo. — ÎVom vulgaire d'une espèce 
d insecte du genre eumotpe. Voyez ce mot, 

i.ieimrjsc — C'est le nom que l'on 
donne dans le commerce à un oxide de 
plomb, qui joue un rôle important dans les 
arts, mais qui nous intéresse il un autre 
I titre. Trop souvent, dans les grandes villes. 

on emploie cette substance pour la sophis- 
1 tication des vins blancs, et pour flatter le 
I goût des personnes qui préfèrent un liquide 
doucereux à un vin aigrelet. Comme cette 
saveur aigrelette est commune dans les vins 
blancs de bas prix que les marchands en 
détail livrent à la consommation, ils y met- 
tent une certaine quantité de litharge, qui 
enlève cette saveur et adoucit la boisson. 
Celte falsification est assurément des plus 
répréhensible , attendu que les sels de 
plomb soluMes, comme l'acétate, par exem- 
ple, sont plus ou moins vénéneux et peuvent 
I compromettre gravement la santé des cfin- 
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5( i lateurs. Reiïreusement, rien n'est plus I 

facile que de constater cette fraude. Dés 
que vous trouvez à un vin blanc oïdiinâire, 
mie sapeur douce et pour ainsi dire Sucrée, 
en même temps que fade, procurez vous riiez 
un pharmacien quelques gouttes d'un acide 
appelé aride sulfh'Jdriïjne . et versez-en 
dans le vin suspect, eu prenant quelque 
précaution, car ce réactif est Ini-uiénie un 
poison violent, dont l'odeur insupportable 
rappelle absolument celle des œufs pourris. 
Si le vin dans lequel vous soupçonnez la 
présence de la lilliargc, devient noir comme 
de l'encre aussitôt que vous y aurez versé 
l'acide sulf'hydrique, la fraude sera évidente 
et bien constatée; si. au contraire, il ne 
change pas de couleur, c'est qu'il ne con- 
tient pas de ploinb. 

Comme il n'est pas donné à tout le inonde 
de se procurer a volonté de l'acide sulflly- 
driqne, on pourrait se servir d'un œuf 
pourri que l'on casserait dans te verre de 
vin suspect, ou bien encore on pourrait 
placer ce verre de vin sur le siéfre des 
fosses d'aisance, et tout porte à croire qu'en 
cas de fraude par le plonib. la couleur noire 
ne tarderait, pas à se produire dans le liquide. 

Utièi'e. — C'est comme qui dirait le 
lit des animaux. Elle a pour but non-seule 
ment de leur donner un peu de bien-être au 
repos, mais encore d'éponger leurs urines 
et les parties liquides de leurs excréments, 
pour former des engrais plus ou moins esti- 
més et connus sous le nom de hunier de 
ferme. Dans les pays de riche culture, on 
fait ordinairement litière aux animaux d une 
exploitation . avec la paille des céréales et 
notamment celle du blé. Dinis les pays pau- 
vres et par conséquent arriérés, on fait, 
comme l'on dit. Bêche de tout bois : on hte 
les betes avec l'ajonc, le genêt, la bruyère, 
les feuilles mortes, la mousse, etc., etc. 
Quelques-unes de ces substances végétales 
sont bonnes assurément, mais quelques-unes 
aussi valent peu de chose. Dans quelques 
contrées et très-exceptionnellement, on fait 
litière avec de la terre sèche et douce que 
l'on enlève dès qu'on l'estime bien impré- 
gnée de déjections liquides, et que l'on rem- 
place tout aussitôt par de la terre nouvelle. 

Cette dernière litière, adoptée fort sou- 
vent chez des cultivateurs riches, non par 
économie mais par une raison sérieuse, 
nous semble, au point de vue de la forma- 
tion des engrais, la meilleure de toutes. 11 
est évident que cette terre éponge parfaite- 
ment les urines et constitue, au boutde quel- 
ques semaines ou de quelques mois, un des 
composts les plus énergiques que l'on puisse 
imaginer. Cependant, nous ne conseillerons 
pas a nos lecteurs d'employer la terre seule. 



attendu que ce n'est pas précisément une 
litière douce et agréable aux animaux, et 
qu'elle a I inconvénient de devenir boueuse 
et de salie par trop les chevaux ou les va- 
ches condamnés it se coucher dessus. 11 est 
toujours d'une bonne pratique de recouvrir 
celle terre, soit avec des feuilles, soit avec 
de la paille. 

Après cette litière, nous rrovons qui: l'on 
doit placer en première ligue les feuilles 
mortes des arbres qui. bien imprégnées des 
déjections liquides des animaux, donnent un 
engrais excellent pour Imites les cultures 
cl notamment pour la culture maraîchère. 
Malheureusement, cette litière est rare et 
ne saurait subvenir aux besoins journaliers 
d'une ferme, surtout depuis que l'adminis- 
tration forestière s'oppose avec raison à 
l'enlèvement des feuilles des bois. 

\ iciit ensuite la paille de froment, géné- 
ralement employée dans les exploitations 
bien tenues: celte paille est d'autant meil- 
leure qu'elle a été mieux broyée, par le tléau 
ou le battoir, car dans cet état elle éponge 
les urines, elle s'en imprègne, elle se les 
incorpore, tandis que lorsqu elle n'est point 
broyée ou ne l'est qu'a peine, ces urines 
(dissent dessus, ne la pénètrent pas et vont 
se perdre, dans le sol des étables où l'on n'a 
pas eu soin d établir un pavé, une couche 
de béton, une rigole et un réservoir à purin: 
et c'est là une perte très -considérable , 
puisque plus des 19/20 peut-être de nos 
écuries et étables sont dans ce cas. Le fu- 
mier provenant de paille non broyée n'est 
jamais aussi riche que celui que forment les 
pailles convenablement déchirées ou rom- 
pues par les instruments de battage. Nous 
avons connu des cultivateurs qu»s pendant 
fort longtemps, ont. reculé devant 1 usage 
du battoir, parce que. disaient-ils, la paille 
n'était pas suffisamment mâtMe pour pro- 
duire du flimier de bonne qualité. Au point 
de vue des intérêts généraux des exploita- 
tions, ils avaient tort sans doute, niais à leur 
point de vue étroit et particulier, ils avaient 
raison. 

Nous n'avons jamais fait usage de la 
mousse comme litière, nous n'avons jamais 
eu non plus l'occasion d'en observer les ré- 
sultats; mais la facilité avec laquelle elle 
retient les liquides, nous donne à croire 
que le fumier de mousse doit être de bonne 
qualité. L'emploi de la mousse, à cet effet, 
est extrêmement restreint, parce qu'il serait 
difficile à un cultivateur de s'en approvi- 
sionner à lias pris. Les pauvres gens Soiil 
donc les seuls qui s'en servent pour liter 
une ou deux vaches qui donnent habituelle- 
ment peu de fumier, le perdant, comme 
elles font une bonne partie de l'année, dans 
les pâturages communaux. 
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1j «jonc et le gènet sont fréquemment em- 
ployés dans les pa;s de landes stériles, où 
on les considère comme la base d'un )>on 
fumier, On rions permettra de n'être point 
de cet avis, sinon précisément quant aux 
ajoncs qui ne sont pas friis-durs, mais quant 
atu genêts, dont la partie ligneuse résiste à 
l'action des urines et ne se décompose qu'a- 
vec une difli'-nlté extrême. Aussi, lorsque 
ions demandex aux cultivateurs ardennais 
pourquoi ils Lissent si longtemps le fumier 
sous les bêles, beaucoup répondent que, s'ils 
procédaient autrement, la litière ne pourri- 
rait point, dette remarque seule suffît à 
caractériser la litière de genêts qui, du 
reste, ne jouit d'une certaine estime que 
dans des localités pauvres et tellement ar- 
riérées en agrii'itlfure, qu'il est d'usage 
parmi le plus grand nombre des cultiva- 
teurs de vendre les pailles de leurs céréales, 
qui. eu bonne pratique, ne sortent jamais et 
ne doivent jamais sortir delà ferme. 

La plus détestable de toutes les litières 
connues, est, selon nous, celle de bruvères. 
Elle est dure, ligneuse, coriace, ne se dé- 
compose qu'à la longue et insensiblement. 
Dans les pays même où cette plante abonde, 
on ne l'emploie qu'il la dernière extrémité 
et alors que toute autre litière fait défaut. 
(Jui dit fumier de bruyères, dit nécessaire- 
ment fumier de dernier ordre, et pour deux 
raisons : 1" parce que la base de ce fumier 
est mauvaise: 2" parce que pour s'en servir, 
il faut être à bout de toute ressource, d'où 
il suit que les bétes doivent être hien rhéti- 
vemeut nourries. 

On ne donne pas seulement de litière aux 
chevaux, bœufs, vaches, moutons et porcs, 
dans les exploitations bien conduites, on en 
donne également aux poules, pigeons, la- 
pins, etc. 

Toutes les fois que l'approvisionnement 
en litière ne manque pas, et que l'on peut 
eu disposer à sa fantaisie, on ne doit point 
I épargner aux bêtes; car économiser la li- 
tière, c'est restreindre la production de 
I engrais, par conséquent, la production du 
sol. Vendre ses pailles au heu d'en faire 
litière, c'est voler la terre nui lésa produites 
et a laquelle tout bon cultivateur doit les 
rendre sous forme de fumier. Quiconque 
méconnaît cette loi de la nature, s appauvrit 
ou se ruine. 



T.itre. — Mesure 
cimètre cube et qui 
liquides. Le litre d e 
gramme. 



de capacité d'un dé- 
sert à mesurer 1rs 
lu pure pose 1 kilo- 



Litroil. — Ancienne mesure de capa- 
cité cubant environ 1/5 moins que le litre, 
et qui avait autrefois cours dans Paris. 



Mvarot (FnoHiGK m.). — T'est un 
fromage mou et salé, fabriqué en France, 
dans je département du Calvados, et jouis- 
sant d'une grande réputation. On l'obtient 
par le procédé suivant : On prend la traite 
du soir et on la cb au fie jusqu'à ce qu'elle 
bouille: alors on ajoute à celait de vache 
bouillant le lait écrémé des traites de la 
veille et de t'avant-veille. Ou brasse, autre- 
ment dit. on mélange bien le tout en tour- 
nant dans tous les sens, puis on retire la 
ebaudière du feu et on laisse refroidir len- 
tement dans un baquet. Pendant que ce 
lait est encore tiède, on y verse la présure 
nécessaire, on recouvre le baquet d un linge 
ou d'un couvercle, et, au bout d'une heure, 
le caillé est formé. Au moven d'une spatule 
très amincie ou sorte de couteau de bois, ou 
divise ce caillé ou fromage dans tous les 
sens, puis on l'enlève du baquet et on le dé- 
pose sur des nattes de joue qui servent 
d égouttoirs. Dès qu'il est un peu ressuyé 
ou égoutté. on le met d ans les édisses ou 
moules, oiil'égoiittage s'achève. Enfin on le 
sale cl on le laisse fermenter sans lui don- 
ner d'autre soin que de retourner une on 
deux fois par semaine, afin de renouveler 
l emploi du sel sur tontes ses faces jusqu'à 
saturation convenable, etde déterminer une 
fermentation égale dans toutes ses parties. 

Li Verdun. — Variété de raisin noin 
dans la Meurthe. Elle est nommée égale- 
ment achain, y rosse-race j dans la Lorraine; 
lyonnaise, dans l'Allier: plant de trois ceps, 
dans fa Loire: gamet de malain, dans la 
t.ôte-d Or, pineau à grosse tète, melon noii \, 
plant de la dote, dans le canton de Vaud. 
Dans la Côte-d'Or. ce raisin mûrit un peu 
tardivement, et donne un gros vin rouge 
qui se conserve de deux à six ans, se vend 
de vingt à cinquante francs 1 hectolitre, et 
donne de quarante-cinq à cent hectolitres 
par hectare. Il recherche les terrains sub- 
stantiels et élevés, qui l'abritent convena- 
blement contre les brouillards d'automne. 
Dansla Meurthe, où il est connu, avons-nous 
dit, sous le nom de grosse-race, ce raisin 
donne communément par hectare cent hec- 
tolitres d'un vin commun rouge foncé, qui 
vaut en moyenne 18 fr. l'Iiectolitre et se 
conserve cinq années. 

livre. — Ancienne mesure de poids, 
qui , en France, représentait 2 marcs ou 
16 onces, et qui, dans le nouveau système 
décimal, équivaut à 489 grammes ^ plus une 
fraction, bien qu'il soit d'usage d'adopter 
un chiffre rond, et de dire chaque |our 
qu'une livre équivaut à 500 grammes et 
qu il faut deux livres anciennes pour 1 kilo- 
gramme, ce qui, rigoureusement parlant, est 
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,uie erreur, puisque 2 livres ne répondent 
qu'à 971) grammes environ. 20 grammes de 
moins (juc le kilo. 

La livre de fiaroi (Belgique) ne pèse que 
43 grammes 30 centigrammes, chose im- 
portante à noter, afin de ne pas commettre 
d'erreur d' appréciai ion h la lecture des li- 
vres d'agriculture traduits du flamand. 

Enfin, dans certaines parties des Flandres, 
la livre varie encore de poids. Ainsi, par 
exemple, dans toutes les traductions fran- 
çaises de Schwerz, qui traitent de l'Agricul- 
ture flamande etoù il est souvent question de 
livres, vous reconnaîtrez qne chacune de 
ces livres n'équivaut qu'à 460 grammes du 
nouveau système. 

iiif.W. — Dans un grand nomhre de 
localités, on se sert du mot lizre, comme 
ailleurs du mot purin, pour désigner l'urine 
du bétail et notamment celle de vache, que 
l'on recueille dans des citernes, alin d en 
arroser les terres et les récoltes en temps 
convenable. Voyez a ce sujet les articles 
l'rniN et Uhise. 

HiOant. — Nous ne savons pourquoi les 
agronomes français ont emprunté ce mot à 
nos voisins d'Angleterre, «(tendu qu'il ne 
précise rien et n'a pas de signification rigou- 
reuse. Les terres loamcuses sont en général 
celles que nous désignons sous les appella- 
tions de terres franches, terres marneuses 
de facile culture. 

t.ottl'lie. — Grand et beau genre de 
plantes, de la famille des loliéliacécs: parmi 
les espèces qu il renferme , nous décrirons 
les suivantes : 

1° La lobvlie brillante, a été trouvée au 
Mexique, par M. De llumboidt: elle est 
couverte de poils courts dans toutes ses 
parties; sa tige est droite , ses feuilles sont 
pointues en fer de lance , et dentées : ses 
(leurs, d'un rouge vif, sont grandes et dis- 
posées en un long épi. (lette plante magni- 
fique est maintenant cultivée dans un grand 
nombre de jardins. On la multiplie facile- 
ment de graines, de boutures, ou bien encore 
d éclats qu'on détache en automne. Pen- 
dant l'hiver, cette lobélie doit, être rentrée 
dans l'orangerie. 

2" La lobélie cardinale > qui est aussi un 
des ornements de nos jardins, s'élève à un 
mètre de hauteur: ses feuilles, aiguës, sont 
dentées; ses fleurs , d'un beau rouge, sont 
réunies en grappe terminale, Cette plante 
est originaire de la Virginie; on peut, dans 
nos pays, la cultiver en pleine terre, mais 
il faut avoir la précaution de la couvrir 
pendant la mauvaise, saison. Elle se multi- 
plie de graines, de boutures et d'éclats. 



3" La lobvlie. syphilitique:, a une tige 
droite, d'environ cinq décimètres; ses foui- 
les sont ovales et déniées : ses fleurs, ordi- 
nairement bleues, sont quelquefois blan- 
ches. Elle aime les liens humides, et, dans 
les jardins d'ornement, on la place près des 
pièces d'eau, où elle produit le plus bel effet. 
Sa culture est facile , car elle se ressème 
d'elle-même. Elle nous vient de l'Améri- 
que, comme les deux précédentes. 

4° La lobvlie. de Bràndtj est originaire 
des Canaries, et ne s'est répandue dans les 
jardins que depuis 1813. Ses tiges sont 
droites, liantes de 65 centimètres à 1 mètre; 
ses feuilles, nombreuses , aiguës . dentées , 
sont très-longues et peu larges (15 ou 18 c. 
sur 2 ou 3): ses fleurs, d'un rouge éclatant, 
sont grandes et solitaires à 1 aisselle des 
feuilles supérieures. 

Location. — C'est l'emprunt d'une 
chose quelconque, meuble ou immeuble, 
moyennant une somme débattue entre le 
prêteur et l'emprunteur. L'emprunt d'une 
terre constitue lAri'ÈMUGE. {Voyez ce mot.) 
L'emprunt d'un meuble, d'un instrument de 
travail, d'une maison, porte généralement le 
nom de location proprement dite. On affer- 
me un champ, un domaine, on loue des 
chaises, des tables, une habitation, une 
usine, une machine quelconque. Il n'existe 
de différence réelle que dans les mots 
de vieille date. Soyez locataire ou fermier, 
le résultat sera toujours le même h l'échéan- 
ce : vous devrez payer l'intérêt de la chose 
empruntée. 

B.oclie. — Nom que l'on donne vul- 
gairement au genre cobitc, auquel nous 
renvoyons le lecteur. 

IiHt>ular< — C'est, le nom donné dans 
certains pays à une variété de froment ap- • 
pelée plus communément épeautre loculàr. 
( Voyez ce mot.) 

B.oio" — Genre de l'ordre des rongeurs 
qui, quoique compris par les auteurs dans 
la division des rats, a cependant aussi des 
points nombreux de ressemblance avec les 
écureuils. Nous ne parlerons ici que du 
loir proprement dit. Cet animal a quinze 
centimètres, du museau à l'origine de la 
queue: il est d'un gris-cendré en dessus, et 
d'un blanc un peu roussàtre en dessous; 
ses veux sont entourés d'un cercle brun , 
et. le dessus de ses pieds est noirâtre; sa 
qu uc. qui est aussi longue que son corps, 
est couverte de poils longs et épais. Sa chair 
est lionne à manger; les Romains l'engrais- 
saient etl'élcvaicntpourle faire paraître sur 
leur table. Les habitants de certaines par- 
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(les de 1~ if ;tli i* s'en nourrissent encore. Cet 
animal, qui habite surtout les contrées méri- 
dionales de I Europe; vit dans les grandes 
forêts. Il se pratique avec de la mousse un.'" 
espèce de nid qu'il plai e dans le d'eux des 
arbres et des rochers. Le loir s'accouple 
au printemps, et les petits, au nombre de 
quatre ou cinq, naissent, en été. Lorsque 
I hiver et le froid arrivent, le loir s'engour- 
dit, et passe ainsi la mauvaise saison. Mais 
il a eu soin île se faire, avant ce moment, 
une provision de noisettes, de châtaignes et 
d'autres fruits, qui lui sont utiles lorsqu'il 
se réveille. 

Lombric — Les lombrics, que tout, 
le monde connaît sons la dénomination de 
t'er» <Je ferre, vivent en général dans les 
lieux humides: ils sont rççlierchês des pé- 
cheurs, qui s'en servent pour amorcer leurs 
engins. Suivant quelques auli-nis. ces ani- 
maux vivent de limaces et ne sont nulle- 
ment nuisibles. Cependant les galeries qu'ils 
creusent sous la terre, causent .beaucoup de 
tort aux jeunes sentis, suivant d'autres per- 
sonnes, qui affirment même qu'ils s'attaquent 
parfois aux plantes. En hiver, ces animaux 
s'enfoncent dans la terre et ou ne les voit 
plus reparaître que lorsque le printemps 
ramène les beaux jours. Leurs ennemis 
principaux sont les taupes, les hérissons et 
certains insectes, qui en dévorent un grand 
nombre. Quand ou veut les détruire, on 
doit visiter pendant la nuit, avec la lumière 
d'une lanterne, les semis qu'ils dévastent, 
ët s'emparer de tous ceux qui se promènent 
alors à la surface du sol. On donne il la vo- 
laille, qui en est très-friande, les lombrics 
qu'on a pris dans cette espèce de chasse. 

Loques. — On désigne ainsi toute es- 
lèce de vieux chiffons ou de rognures d'étof- 
fe. Il y a des loques de lil, de colon et de 
laine. Celles de laine sont les seules qui nous 
offrent de l'intérêt. On les emploie tantôt 
dans la grande culture pour fumer le sol. 
tantôt dans la culture des arbres pour eu 
palisser les rameaux contre des murs ou des 
treillages. ( V. Chiffoss dp. i.aixb et i'ai,iss.u;k.) 

Loriot. — Genre de l'ordre des passe- 
reaux. jNous ne donnerons ici que l'histoire 
du loriot d'Europe. Son plumage, lorsqu'il 
est arrivé à l'âge adulte, est d'un beau 
jaune, avec les ailes et la queue noires, et 
une tache noire aussi entre l'oeil et le bec. i 
La femelle est d'un vert olivâtre en dessus, 
et d'un blanc sale avec des taches brimes i 
en dessous. Les jeunes ressemblent aux le- , 
nielles, et ce n'est qu'a l'Age de trois ans, 
qu'ils prennent les couleurs qui les enrac ] 
(érisent. 



I I Cet oiseau vit suc les lisières des bois, 
■ il se plaît sur le bord) des eaux . là surfout 
i où se trouvent de grands arbres. ]] arrive 
dans nos contrées, ordinairement, vers la fin 
d avril, et nous quitte au mois d'août. Il ne 
reste cher, nous que le temps nécessaire 
pour la reproduction de son espèce. Il place 
son nid sur les branches bon /.on taies des 
chênes, des peupliers, etc. La femelle pond 
de quatre à six CBufi blancs, tachés de points 
d'un brun-noiràtre , qu'elle couve pendant 
douze a quinze jours. Les petits une fois 
éelos sont l'objet des soins les plus assidus 
de la part des parents, qui. dit-on, les dé- 
fendentavec courage même contre l'homme; 
mais ce fait rapporté par quelques auteurs, 
est au moins fort douteux. Le loriof se 
nourrit de chenilles, de larves, d'insectes et 
au besoin de fruits de diverses espèces. 
Parmi ces derniers, ceux qu'il préfère sont 
les mûres, les ligues et les cerises. On 
mange ce oiseau dans certains pays, et on 
en prend des quantités considérables, en 
Eg ypfc.al époque des migrations. Dans nos 
contrées, on en lue beaucoup sur les ceri- 
siers, lorsque les fruits de ces arbres sont 
mûrs. On 1rs attire encore en imitant leur 
chant, et ils arrivent alors assez prés du 
chasseur pour qu'il puisse les abat tri; it 
coups de fusil. Mais, comme le loriot, est 
tiès-ïléuant, il faut que l'imitation de son 
cri soit parfaite, autrement il s'envole. 

Ces oiseaux vivent difficilement en capti- 
vité, et il est rare, malgré les plus grands 
soins, qu'on puisse les conserver plus de 
quelques mois en cage. 

Lote ou Lotte. — La lofe commune 
ou de rivière, est un poisson long de qua- 
rante a soixante centimètres, Sa couleur est 
le jaune marbré de brun. On le trouve dans 
les eaux claires, où il se cache sous les 
pierres et dans les trous du rivage. On es- 
time fort sa chair et surtout son foie, qui 
est très-volumineux. On le pèche à la main, 
à la ligne et avec, dii erses sortes de filets. 

LOtietr. — Genre de plantes de la fa- 
mille des légumineuses, dont quelques es 
pères méritent de nous arrêter un instant : 
1" le tôlier cornicutd est une des plantes les 
plus communes dans les prés et les lieux 
herbeux. Sa tige est couchée et très-ra- 
meuse ; ses folioles sont ovales ou linéaires: 
ses pédoncules portent à leur extrémité huit 
ou dix fleurs d'un jaune doré, qui devien- 
nent vertes par la dessiceaiion:, les légumes 
ou gousses qui leur succèdent sont roides 
et arrondis. Du reste, cette espèce a des 
fermes très-distinctes qui constituent, pour 
les botanistes, diverses variétés dont nous 
n avons pas a nous occuper ici Celle planté 
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donne mi fourrage excellent, qui est recher- 
ché par tous les animaux domestiques et 
surtout par les moulons. Elle a en outre 
l'avantage de croître dans les sols les plus 
divers, et même dans les lieux très-secs. 
Elle remplacerait avantageusement cer- 
taines plantes fourragères, si l'on pouvait 
recoller facilement sa graine. 

2" Le lotie»' de S'-Jacqves, a la lige glau- 
que et presque ligneuse ; ses feuilles se 
composent de trois folioles, qui se terminent 
par une petite pointe ou mucron: ses (leurs 
d'un pourpre noir ont l'étendard jaunâtre, 
et sont portées par des pédoncules allongés; 
on cultive cette espèce dans les jardins d'or- 
nement, pfhr l'élégance de son port et pour 
la beauté de ses fleurs; elle n'est pas diffi- 
cile sur le choix du terrain, ruais il faut la 
rentrer pendant l'hiver dans l'orangerie, 
Elle est originaire du Cap-Vert. 

3° Le lotier de Sicile, connu aussi sous 
le nom de pois café, a les feuilles en fer de 
lance et les fleurs grandes et rouges. C'est 
une jolie plante d'ornement. 

4° Ce genre renferme encore une. espèce 
qui croit dans les parties les plus chaudes 
de l'Europe et en Egypte ; on la connaît 
sous le nom de lotier comestible, parce 
qu elle donne des légumes tendres dont la 
saveur a une grande analogie avec celle 
des petits pois ; ses légumes servent d'ali- 
ment dans quelques pays. Plusieurs au- 
teurs. Bosc entre autres, conseillent <le cul- 
tiver ce lotier pour la nourriture des bes- 
tiaux. 

I.OÏieïiet. — C'est ainsi qu'on appelle 
les différentes sortes de bêches dans le nord 
delà France. {Voyez Bêche.) 

TiOllp. — Le loup est une espèce du 
genre chien, pour les savants; pour les cul- 
tivateurs, c'est le fléau des bergeries: aussi 
doit-on chercher aie détruire de foutes les 
manières. Après avoir parlé en peu de mots 
de ses caractères pin siques cl de ses mœurs, 
nous indiquerons aux habitants des campa- 
gnes les moyens employés pour s'en débar- 
rasser. 

Cet animal ressemble beaucoup au chien, 
et il n'est pas rare que les personnes qui le 
connaissent mal ou ne le connaissent pas, le 
prennent pour un de ces animaux. Son pelage 
est d un fauve grisâtre, ses jambes de (le- 
vant sont marquées d'une raie noire, sa 
queue est droite, ses yeux sont obliques et 
leur iris est d'un jaune fauve. Sa taille est 
sujette a varier, et 1 on prétend que plus on 
s avance vers le nord, plus le loup devient 
grand; quoi qu'il en soit, dans nos pays il 
atteint rarement un mètre ou un mètre 
trente-cinq, non compris la queue. Il est 
Dict. d'agricuiture. T. II. 



très-vigoureux, peut rest&r plusieurs jours 
sans manger, et faire, dit-on, jusqu'à cent 
soixante kilomètres dans une seule nuit. 11 
chasse, pour se nourrir, leslièvres, les jeunes 
chevreuils, les mulots, eu un mot, tons les 
petils mammifères; il mange en outre des 
reptiles, des œufs de cailles, de perdrix, 
quand il peut en trouver, et faute de mieux, 
il se rabat sur les baies des ronces et sur 
celles de la vigne. Les cadavres, les cha- 
rognes les plus infectes sont une proie pour 
lui, et grâce à son odorat, qui est très-fin, 
il les évente a une grande distance. Le 
loup est très-défiant, aussi ne sort-il de sa 
retraite que pendant la nuit ; aussitôt que 
le jour commence à paraître, il rentre dans 
son domicile. 11 est rare qu'il sorte en plein 
jour, et qu'il s'attaque à l'homme ; cepen 
dant. lorsqu'il est poussé par la faim, il ou- 
blie sa défiance naturelle, et peut, alors 
devenir dangereux. L'hiver surfout, lorsque 
les neiges couvrent les montagnes, les loups 
viennent en troupes faire des excursions jus- 
qu'aux portes des petites villes et des vil- 
lages: dans ce cas, leur rencontre a été, 
dit-on. funeste à plus d'un voyageur. 

Le loup est susceptible d'attachement 
lorsqu on l'a pris jeune et élevé dans la 
maison: il devient alors familier et peut 
éprouver pour son maître une affection aussi 
vive que le chien lui-même. Frédéric Cu- 
vier cite, à cet égard, deux faits rjui prou- 
vent cet attachement passionné, d une ma- 
nière incontestable. Ou peut aussi lui donner 
une certaine éducation : les voyageurs, par 
exemple, rapportent qu'en Perse, on ap- 
prend au loup a danser, et qu'un animal 
bien dressé se pave jusqu'il quinze cents 
francs. 

La louve porte deux mois et quelques 
jours, et met bas, du mois de décembre au 
mois de mars, de trois A neuf petits, qui 
mussent les yeux fermés. A trois ans, les 
jeunes ont acquis toutes leurs forces et sont 
arrivés à l'âge adulte. Ou présume que les 
louns vivent de quinze ;'i vingt ans. 

'iout. le monde sait l'antipathie et la haine 
qui existent entre le loup et le chien. 

Passons maintenant aux moyens de dé- 
truire cet ennemi redoutable des animaux 
domestiques, mais surtout des moutons,. 

Les baftues, que 1 ou nomme aussi tra- 
ques, sont sou vent, employées pour arriver à 
ce but. On les fait de la manière suivante : un 
assez grand nombre d individus, chasseurs 
ou non, se réunissent : les uns, et l'on choisit 
les tireurs les plus adroits à cet effet, sont 
placés en embuscade, tandis (pie les autres 

Îiarcourcnt le bois où sont les loups, en 
brillant une ligne ou un demi-cercle, qui 
va toujours en se rapprochant du lieu où 
sont postés les chasseurs. Tout en avançant. 

7. 
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les traqueurs poussent des cris, frappent 
les arbres avec des bâtons, en sorte que les 
bétes féroces ou non, comprises dans ["en- 
ceinte, sont à la fin forcées de passer à por- 
tée des tireurs et d'essuyer leur feu; de 
cette manière, il arrive presque toujours 
qu'il reste Un certain nombre de loups sur 
le carreau. 

tin bon mo yen encore, c'est de faire traî- 
ner, par un homme à cheval, une charogne 

3 tic l'on place sur une route ou à la lisière 
'un bois, dans un lieu placé à une distance 
assez peu éloignée d'un arbre ou même 
d une maison, pour qu'un chasseur adroit 
puisse aisément, de 1 une de ces cache) tes. 
abattre les animaux qui viendront, pour dé- 
vorer la proie, qu'on leur a abandonnée à 
dessein. 

On peut aussi, en attachant solidement à 
un arbre une corde, munie d'un fort hame- 
çon (failli lui-même de viande, attraper un 
de ces animaux. En effet, le loup arrive, se 
jette sur la viande, et se trouve pris par 
l'hameçon. Tous les efforts qu'il peut faire 
ensuite pour se délivrer ne font que bâter 
sa perte. 

On prend les loups avec différents pièges, 
tels que le traquenard, qui consiste en 
deux demi-cercles de fer; ceux-ci sont éloi- 
gnés par un ressort, et lorsque 1 animal ar- 
rive pour manger l'appât, déposé dans le 
piège, il marche sur le ressort, et se trouve 
alors étreint parles demi-cercles, qui se rap- 
prochent et le saisissent. On peut encore, à 
1 aide de quatre crochets qui se rapprochent 
aussi par l'effet d'un ressort, arriver au 
même résultat. 

En creusant une fosse de deux A trois 
mètres de largeur, sur une profondeur de 
deux mètres et demi il trois mètres, dans un 
chemin fréquenté par les loups, on attrape 
souvent quelques uns de ces animaux. Four 
cela, ou recouvre la fosse de baguettes que 
l'on a soin de cacher sous de la mousse et 
des feuilles sèches: et lorsque le loup, sans 
défiance, vient à passer, il tombe dans le trou 
et se trouve pris. On peut, pour l'attirer plus 
sûrement, traîner de la charogne le long du 
chemin qui conduit au piège. 

On détruit encore les loups, en empoison- 
nant avec de la noix vomique des charognes 
que l'on traîne ensuite dans les bois, et que 
1 on dépose dans des lieux déserts et isolés. 
Pour empoisonner le cadavre de l'animal 
qui sert d'appât, on fait avec un couteau 
des trous dans sa chair et l'on y introduit le 
poison. 

Loupe. — On donne ce nom à des tu- 
meurs placées sous la peau, qui ne causent 
aucune douleur, sont, circonscrites, mobiles 
et susceptibles d'acquérir parfois un volume 



considérable. Les loupes contiennent tentât 
une matière blanche ou jaunâtre, nui a la 
consistance du suif, tantôt une substance 
onctueuse, plus ou moins jaune et presque 
liquide: d'autres l'ois elles ne renferment que 
de la graisse: ce sont ces dernières qui ae- 
vielineot parfois très-volumineuses. Le trai- 
tement de cette maladie Consiste à enlever 
la loupe au moyen d'un instrument tran- 
chant. 

Les animaux, domestiques sont sujets 
aussi h avoir des tumeurs de la même 
nature que l'homme, on les guérit de même en 
les amputant avec le bistouri, et on n'a plus 
alors a opérer que le pansement d'une plaie 
simple. 

I,OU|l£S Ï1KS ARBRF.S. Oll dnillic CC 

nom aux excroissances qui se forment 
parfois sur le tronc ou les branches des ar- 
bres. Voici ce qu'en dit Duhamel : u Quel- 
quefois on aperçoit, sur de grands arbres, 
de grosses tumeurs qui sont recouvertes 
d'éeorce comme le reste de l'arbre : rm.is 
quand on exauii ne l'intérieur, ou voit qu'elles 
sont formées d'un bois très-dur, dont les 
libres ont des directions très-bizarres. Ces 
excroissances ligneuses changent la direc- 
tion régulière des libres de l'écorce qui les 
recouvre, et elles ne paraissent provenir 
que d uo développement de la partie li- 
gneuse qui s'est fuit avec plus d'abondance 
dans ces endroits qu'ailleurs. Nous n'avons 
pu découvrir quelle peut être la cause de 
cet accident, quoique nous ayons tenté di- 
vers moyens d'occasionner artificiellement 
de pareilles tumeurs. Au reste, cet accident 
ne porte aucun dommage à l'arbre ; le bois 
qui se trouve sous ces espèces d'exostoses 
est ordinairement de bonne qualité. » 

Nous ne connaissons pas plus aujourd'hui 
les causes des loupes que ne les connaissait 
Duhamel. On les attribue à la piqûre de 
certains insectes, à des accidents, à des 
contusions, à la rupture de quelques vais- 
seaux séveux. Ces loupes sont rares dans les 
lorèts et assez communes sur les arbres qui 
bordent les routes. Comme elles ne font 
d'autre tort aux arbres que de les rendre 
disgracieux, ou ne songe pas à les supprimer 
et Ton a raison, parce que les plaies ne se 
cicatriseraient pas. 

Les ébénistes et les tableftiers estiment 
beaucoup les loupes de certains arbres, a 
cause de la dureté de leur bois et des vei- 
nures bizarres qu'y forment les fibres épar- 
pillées irrégulièrement. 

loutre. ■ — Genre de mammifères de 
Tordre des carnassiers. Outre leur naturel 
aquatique, les loutres se distinguent des 
autres animaux de cet ordre, par leur tète 
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large cl aplatie, pat- leur corps épais et 
écrasé, et surtout par leurs jambes courtes 
et leurs pieds palmés. Dans cet article, nous 
ne parlerons que de la loutre d'Europe. Cet 
animal a environ soixante-dix centimètres, 
du bput du museau a l'origine de la queue, 
qui a elle-même trente à trente-cinq centi- 
mètres. Le dessus de son corps est d'un 
brun-foncé, le dessous d'un gris-brunâtre, 
avec la gorge et le bout dti museau d'un 
gris-clair. Son pelade, du reste, est sujet a 
varier : on coimait eu effet, une loutre dont 
la peau est semée (le taches blanches, et 
qui n est qu'une variété de celle que nous 
venons de décrire. Cet animal entre en rut 
en hiver et met bas, au mois de mars, trois 
ou quatre petits qui quittent leur mère 
aussitôt qu ils ont atteint l'âge de deux à 
trois mois. A deux ans. les ji-mies ont acquis 
toute leur taille et toutes leurs forces, 

La loutre vit aux bords des étangs, des 
fleuves et des ruisseaux: elle se pratique, 
non loin de l'eau, entre les rochers ou sous 
les racines des arbres, une retraite qu'elle 
garnit d'herbes et ou elle passe une partie 
du jour. Elle ne sort guère que le soir pour 
aller à la recherche de sa nourriture, qui 
consiste en poissons, en reptiles aquatiques, 
et en crustacés. Cet animal, qui marche 
avec difficulté, nage an contraire parfaite- 
ment et plonge très-bien : aussi est-il un 
ennemi redoutable pour les poissons, do'it 
d détruit des quantités énormes. Malheur 
aux propriétaires d'étangs sur les bords des- 
quels la loutre établit sa demeure; elle se 
charge d'en faire la pèche* 

La chair de cet animal se inauge en 
maigre, mais elle est peu recherchée, parce 
qu elle conserve toujours un goût de poisson 
désagréable. Sa fourrure, qu'on emploie h 
divers usages, sert surtout dans la chapelle- 
rie. On en fabrique aussi des casquettes, 
qui sont Irës-ehaudes et ont eu outre da- 
vantage de durer longtemps. 

Lucane. — Genre d'insectes de l'ordre 
des coléoptères. Les larves des lucanes vi- 
vent dans le bois de certains arbres qu'elles 
rongent, à l'aide des deux fortes mâchoires 
dont leur tète est armée: elles passent qua- 
tre ou cinq ans sous cette forme, puis elles 
se construisent une coque avec la sciure du 
bois dont elles ont fait leur demeure et s'y 
transforment en nymphes. Au bout d'un 
certain temps, l'insecte parfait brise sa pri- 
son et en sort. Peu de leuips après cette 
dernière métamorphose, les lucanes s'ac- 
couplent et ne tardent pas à périr. Pendant 
leur, courte vie, ils se nourrissent, suivant 
Degeer, de la liqueur mielleuse quise trouve 
répandue sur les feuilles du chêne. 

iNous ne décrirons ici que le lucane cerf-. 



votant. Cet insecte eit noir, se» élvtres sont 
brunes, les mandibules sont grandes, avan- 
cées et hifnrquécs à leur extrémité: celles 
de la femelle sont beaucoup plus petites. 

Micie (Bois dk Sait»:). — Nom d'une 
espèce de prunier. Voyez ce mot. 

Luciole ou Lixciole. — (Vtttjei Lx»- 

PTRE). 

LUEIRlre. — Genre de plantes de la 
famille des crucifères, dont deux espèces 
sont cultivées dans les jardins d'agrément. 

1" La lunaire cieuce a les feuilles grandes, 
un peu velues, portées sur de longs pétioles, 
en forme de cœur, pointues et dentées; ses 
Ileurs, d'un Ion clair ou parfois d'un pour- 
pre assez vif. exhalent une odeur agréable. 
Cette plante croit naturellement dans les 
montagnes un peu élevées et ombragées. 

2" La lunaire bisannuelle., que l'on nomme 
aussi vulgairement médaille, monnaie du 
pape, satinée, passe-satin, vient spontané- 
ment dans les pays montuetix et boisés, tels 
que l'Alsace, la Suisse, la Belgique: dans 
ce dernier pajs, elle existe a Luro-lic, pro- 
vince de Luxembourg, où nous lavons 
trouvée nous même. Sa racine donne nais- 
sance à une tige rameuse, garnie de feuilles 
en forme de cœur , pointues et dentées eu 
scie. Ses Ileurs violettes ou lilas. sont tout a 
fait blanches dans une variété: elles n'ont pas 
d'odeur. Les racines de cette dernière espèce 
se mangent dans quelques pavs eu salade, 
comme celles de la raiponce. 

Lune { Isfixkxcf df. m). — Les païens 
ont déteint sur nous plus qu'on ne se l'ima- 
gine, et les quatre-vingt-dix-neuf centièmes 
des chrétiens sont devenus les héritiers 
d une bonne partie de leurs superstitions, 
ils crevaient h toutes sortes dudluenees 
ridicules qui , de nos jours . sont encore ac- 
ceptées par les populations. La seule dillé- 
rence hien tranchée sous ce rapport, entre 
les anciens et nous, c'est qu'ils avouaient la 
chose, tandis que de notre temps on n'ose 
pas toujours l'avouer. C'est un progrès, saus 
doute, mais il n existe encore qu à la surlace. 
Autrefois, onrecounaissait à la lune une: puis- 
sance prodigieuse, on lui faisait jouer un 
rôle di s plus importants dans toutes les 
phases de l'existence des animaux et des 
végétaux. De nos jours, vous retrouverez 
encore chez; les hommes ignorants, qui for- 
ment l'immense majorité dans ce monde, la 
plupart des croyances du temps passé, en ce 
qui louche l'inlluencc de la lune. Ou vous dira 
connue il y a trois ou quatre cents ans, (pic 
les plantes semées ou plantées pendant la 
nouvelle lune donneront beaucoup de tiges 
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et de feuille» . tandis que celles semées on 
plantées pendant la pleine lune, et durant 
son déçoit rs, produiront beaucoup en fruits 
ou en graines. Oti vous dira qu'il faut tou- 
jours couper les bois pendant le déçours de 
la lune, et qu'autrement les vers ne man- 
quent point fie s'y mettre; on vous dira 
encore que les grains récoltés pendant le 
décours de la lune, donnent de la meilleure 
farine et du pain moins sujet à moisir que 
les blés récoltés pendant la nouvelle lune; 
on vous dira enfin, comme au temps d'Oli- 
vier de Serres, qu'il faut tailler, pendant la 
nouvelle lune, les vignes qui languissent, et 
pendant la vieille lune, celles qui jettent 
trop de bois et dont l'orgueil a besoin d'être 
rabattu. 

Il n'y aurait assurément rien d'extraordi- 
naire il ce que la lune fît sentir son in- 
fluence surla végétation. puisqu'elle 1 exerce 
bien sur l'atmosphère elles eaux de la mer, 
mais ce n'est point une raison pour lui 
attribuer sur les travail! du cultivateur un 
effet qui certainement n'a pas lieu d'une 
manière directe. Si réellement la lune avait 
une influence marquée sur la végétation, 
cette influence serait la mémo partout, lih 
bien , il n'en est pas ainsi : Consultez de 
vieux jardiniers des environs de Farts, sur 
le moment le plus favorable pour semer ou 
planter l'ail, et ils vous répondront que 
celle opération doit se faire pendant la nou- 
velle lune, pour que les tétes deviennent 
très-grosses ; allez consulter ensuite, sur le 
mémo sujet, les paysans du Languedoc ou 
de la Provence, et ils vous diront, comme il 
y a trois ou quatre siècles, qu'il faut planter 
ou semer l'ail pendant le dér'ours de la lune, 
qu'autrement il ne réussirait pas. Olivier 
de Serres, qui écrivait a la fin du XTr" siècle 
et au commencement du jyu', nous rap- 
porte que les jardiniers d'Avignon et ceux 
de Nîmes, quoique sous le même climat, 
n'étaient pas d'accord en tout dans leurs 
opérations, et que ce que les uns prati- 
quaient heureusement pendant la nouvelle 
lune, les autres le pratiquaient avec le même 
succès pendant la vieille lune ; il nous rap- 
porte encore sur le même objet, beaucoup 
d'autres contradictions ; aussi, tout en con- 
signant, dans son Théâtre d'affriciltivre^ les 
superstitions agricoles de ses devanciers et 
de ses contemporains, il s'en moque très- 
finement, et prouve quel sous ce rapport, il 
était plus avancé que son siècle. Mais il 
eut beau rire sous cape et se moquer, les 

f opulations qui ne connurent pas son beau 
ivre, parce qu'en général, les gens qui tra- 
vaillaient h la terre dans ce temps-là, ne 
savaient pas lire. les populations, disons- 
nous, conservèrent leurs croyances absur- 
des, et les transmirent à leurs descendants, 



qui, à leur four, nous les ont transmises 
pour la plupart, Le fameux Là Ouintynie, 
directeur desjardins royaux sous Louis XlV, 
déclara vainement avoir fait pendant trente 
aimées des observations suivies, sans avoir 
découvert les bons ou mauvais effets de la 
vieille ou nouvelle lune , on ne tint pas 
compte de sa déclaration, qui cependant 
devait faire autorité; les routiniers de son 
temps continuèrent de croire 6 t'influence 
directe des lunaisons. 

Cette influence directe sur la végétation 
n'existe pas d'une manière appréciable; mais 
il peut y avoir une influence indirecte, très- 
peu marquée d'ailleurs, si elle existe. Il ré- 
sulte d'observations faites avec soin, qu'il 
tombe plus de pluie, en moyenne, pendant 
la nouvelle lune que pendant son accours, 
et, par conséquent, il n'y aurait, rien de 
surprenant à ce que la végétation se mon- 
li ât plus vigoureuse et donnât plus de bois, 
de tiges ef. de feuilles, à la suite de ces pluies 
de la nouvelle lune, ef eût moins de vigueur 
et, par conséquent, plus de tendance à por- 
ter graines Ou fruits, à la suite d'une vieille 
lune accompagnée de sécheresse. Cela étant 
ou pouvant être, il n'en est pas moins vrai 
que la lune rmi agit sur l'atmosphère ne 
parait pas agir directement sur les végé- 
taux, et en voici la preuve : Supposez qu'il 
ne pieu va pas pendant la croissance de la lune 
et que le temps soit humide ou pluvieux 
pendant sa décroissance, vous obtiendrez 
nécessairement des résultats tout opposes A 
ceux que vous attendre/.: la moyenne des 
observations pourra être en votre faveur, 
mais vous ne pourrez jamais répondre, cha- 
que année, d'une opération faite d'après les 
lunaisons, puisque la végétation dépend, en 
ceci, de l'influence assez faible de la lune 
sur l'atmosphère, et non de la lune sur les 
plantes. 

L'opinion commune est que le bois de 
construction doit être abattu pendant le 
décours de la lune. Des expériences nom- 
breuses ont été faites par Duhamel , à ce 
sujet , et il parait résulter de ces expériences 
que le bois devrait être abattu , au con- 
traire, en lune croissante; que les bois cou- 
pés pendant cette lune et au mois de 
février, ont conservé plus de poids que les 
autres, sous le même volume, après quatre 
ans d'exposition sous un hangar, et se sont 
montrés moins su jets à l'altérai ion et à la 
piqûre des vers. Nous convenons toutefois 
que les quelques essais qui ont été faits 
pour éclairer la question, ne suffisent pas. 
Il est bon d'en faire de nouveaux; la chose 
en vau t, assurément la peine. 

En résumé, tout nous porte a croire que le 
jardinier et le fermier n'ont pas à s'occuper 
des elïets delà lune, qui se produisent dans 
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|'àtnv>Spuérc!, et dont ils ne reçoivent jniuats 
mie des contre-coups très4rréguliers. Qu'ils 
sèment donc, plantent, greffent, bouturent 
et marcottent aussi bien en lime croissante 
mféh '"ne décroissante^ Ceux d'entre eux 
nui choisissent, pour labourer, le moment où 
la terre est bien ressuyée, qui fument co- 
pieusement et U propos, qui sarclent et bi- 
nent en temps voulu, seront certainement 
plus sûrs de faire une bonne récolte, que 
ceux qui, avant tout, consultent leur alma- 
nach et fout dépendre leurs travaux des 
lunaisons. 

I.liplll. — Genre de plantes de la fa- 
mille des légumineuses, dont plusieurs es- 
pèces sont cultivées pour leur Beauté, Nous 
citerons ici les deui suivantes. 

I" Le lupin que Ton trouve dans 

tous les jardins, est un beau végétal dont les 
(leurs en forme de grappe produisent un 
três-bel effet. Sa racine est grosse et donne 
naissance à plusieurs tiges droites , rameu- 
ses- légèrement velues; ses folioles, disposées 
comme les doigts de la main, sont au nom- 
lire de sent U dix pour chaque feuille. Ses 
Heurs d'abord roses avant qu'elles soient 
entièrement épanouies, passent ensuite au 
blcu-lilas et forment une grappe simple irai 
termine la tige. Ce lupin se sème vers la lin 
de mars, en pots on en terrines, puis on le 
repique, lorsque les mauvais temps ne sont 
plus à craindre, an mois de mai ou rie juin, 
par exemple. Jadis on mangeait, dans un 
assez grand nombre de contrées, les graines 
de ce lupin et de quelques autres espèces; 
mais comme elles sont amères et difficiles à 
digérer, on en a abandonné l'usage à peu 
près partout. 

2" Le lupin naiiij jolie petite espèce dont 
les tiges, liantes de quinze à trente centimè- 
tres, sont rameuses, touffues et un peu 
velues, a les feuilles composées de cinq à 
sept folioles d"uu vert assez vif. Ses fleurs, 
disposées en épis terminaux, sont d'un pour- 
pre bleuâtre. 

On trouve encore dans les jardins d'agré- 
ment un grand nombre de lupins que nous 
croyons inutile d'énumérer ici. mais nous 
ne finirons pas cet article sans parler du 
lupin blanc, qui est sans contredit l'espèce 
la plus importante de ce genre, Ce végétal 
est originaire du Levant, sa tige est haute de 
trois a cinq décimètres ; ses feuilles entières 
et oblongues sont couvertes, en dessous et 
sur leurs bords, de longs poils soyeux; ses 
Heurs blanches sont réunies en grappes 
terminales; son légume renferme cinq à six 
graines aplaties. Le lupin blanc est cultivé 
en grand dans le midi del'Eiirope, pour son 
lonrrage, qui est excellent et convient à tous 
les animaux domestiques, mais surtout aux 



moutons. Ses graines- concassées et mêlées 
avec du son. donnent nu excellent aliment. 
Mais cette plante est précieuse principale- 
ment parce que, enfouie en vert, elle de- 
vient un engrais. A ce titre elle offre d'au- 
tant plus d'avantages qu'elle prospère dans 
les plus mauvais terrains, dans des sols sa- 
blonneux, par exemple, où tout autre végé- 
tal pousserait mal et même ne pousserait pas 
du tout. Le lupin cultivé dans ce but est 
un excellent moyen d'amélioration pour les 
mauvaises terres. Malheureusement, comme 
cette plante craint le froid, on ne peut s'en 
servir utilement que dans les pays chauds. 

Ses graines Se mangent dans quelques 
contrées, mais il faut les faire macérer d'a- 
bord pendant \ iiigl-quatre heures dans l'eau, 
aflrj de. leur enlever leur amertume, et en- 
core est-ce toujours un aliment médiocre et 
de digestion difficile. La farine de lupin sert 
en médecine pour faire des cataplasmes aux- 
quels on attribuait jailis une vertu résolu- 
tive, mais il est reconnu aujourd'hui qu'ils 
n'ont pas de propriétés plus efficaces que 
ceux laits avec d'autres t'armes. 

■.lipulilie. — On donne ec nom h une 
espèce du genre Luzerne. Vôt)ez ce mot. Ou 
appelle aussi lupuline la matière jaune qui 
recouvre les écailles des cônes du houblon. 
{Voyez HoCBlOS.) 

Lut. — Mastic dont on se sert dans les 
opérations de distillerie, pour boucher exac- 
tement les déjoints par où pourraient s'é- 
chapper les vapeurs ou les produits gazeux 
de la distillation. Les lots varient dans leur 
composition scion le degré de chaleur qu'ils 
doivent subir. Tantôt, quand la chaleur est 
faible, on se contente, pour luter, d'une bande 
de toile enduite de colle; tantôt, lorsque la 
chaleur est forte, On forme un mastic en 
pétrissant de l'argile calcinée et mise en 
poudre avec de l'huile de lin réduite sur le 
l'eu; d'autres fois on prend de la farine d'a- 
mandes ou de lin qui ne contient plus d'huile 
et on la broie avec de l'empois. On prépare 
encore un lut très-solide avec des bandes de 
toile que l'on a fait tremper, pendant quel- 
nues heures, dans un mélange de blancs 
d'oeufs et de poussière de chaux vive. C'est 
ce que les anciens appelaient le lit! de sa- 
pi.ence ou des philosophes. On croît que le 
fameux ciment dont se servaient les llo- 
inains pour relier les pierres de leurs mo- 
saïques, n'était autre chose qu'un lut lait 
avec de la chaux vive et de l'albumine 
liquide. Cette albumine était-elle purement 
et simplement du Iilanc dVof ou le sérum 
du sang des animaux? C'est ce que les 
analyses chimiques ne sauraient préciser. 

Là préparation d'un bon lut et les soins 
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apportés «u lu (âge des appareils distillafoi- 
res, sont d'une très -grande importance, 
n Un ne doit pas oublier, disait Lavoisier, 
que c'est de la manière de luter, de la pa- 
tienec et de l'exactitude qu'au y apporte, 
que dépendent tous les succès de la chimie 
moderne; il n'est donc point d'opération qui 
demande plus de soin et d'attentif))). » 
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OOntie, en général 
riiez l'homme et chez les animaux domesti- 
ques, le nom de luxation à la sortie d'un ou 
de plusieurs os hors de la cavité avec la- 
quelle ces os sont articulés ; cette définition, 
quoique ne comprenant pas tous les cas pos- 
sibles, nous sullif pour ce que nous avons à 
en dire ici. En elïet, cette alTeclion. qui est 
presque toujours le résultat d'une chute ou 
d une violence extérieure quelconque , exige 
impérieusement les secours d'un médecin, 
et nous ne pouvons que répéter ici à nos 
lecteurs. le conseil de ne jamais s'adresser 
a ces charlatans qui. trop nombreux dans 
les campagnes, les estropieront neuf fois sur 
dix, en leur promettant de les guérir. 

Ii«zenie._ Genre de la famille des 
légumineuses ou papilionacées, qui ren- 
ferme un grand nombre d'espèces dont 
quelques-unes ont une grande importance 
en agriculture. Nous en décrirons ici qua- 
tre espèces, en commençant par les moins 
utiles. 

1" La luzerne en arbre, est un fort joli 
arbrisseau toujours vert: ses folioles sont 
presque entières; ses fleurs, qui se succèdent 
pendant tout, l'été, forment des grappes d'un 
beau jaune; ses légumes sont contournes 
comme la coquille des escargots, (le végétal 
est originaire de l'Italie, où on le regarde 
comme fournissant un bon fourrage. Ses 
feuilles et ses jeunes pousses sont 'très-re- 
cherchées des chèvres , et aux environs de 
Naplcs on assure que cet aliment leur donne 
en grande quantité un lait excellent. Bans 
nos pays, ce lupin est souvent cultivé dans 
les jardins d'agrément. 11 vient bien en 
pleine terre dans le midi de la France, mais 
dans le nord de ce pays et en Belgique, 
c'est une plante d'orangerie. On multiplie 
facilement ce végéta] au moven de semis, de 
marcottes et de boutures. 

2" La luzerne faucille ou en faux, a une 
tige vivace qui donne naissance à plusieurs 
tiges rameuses, longues de cinquante centi- 
mètres; ses feuilles se composent de trois 
folioles dentées et munies à leur sommet 
dune pointe que les botanistes nomment 
roueron ; ses fleurs d'un jaune-rougeâtre 
sont mêlées de bleu et de 'violet, elles for- 
ment des grappes pédonculécs. et donnent 
naissance a des gousses ou légumes qui ont 



la forme d'une faucille, ce qui lui a valu 
son nom. Cette espèce croit sur le bord des 
chemins, dans les prés secs et inontueux. 
Tous les bestiaux la mangent avec avidité ; 
on a essayé d'en faire des prairies artifi- 
cielles, mais jusqu'ici les résultats n'ont pas 
été très-avantageux ; cependant comme elle 
vient bien dans des terrains où la luzerne 
cultivée ne produirait rien ou peu de chose, 
peut-être devrait-on continuer encore ces 
essais. 

3' La luzerne lupuline, estime petite es- 
pèce bien connue sous les noms vulgaires 
de minettes minette dorée, trèfle jaune. Sa 
tige est grêle et couchée: ses folioles élar- 
gies h leur sommet sont finement dentées; 
ses fleurs, petiles et d'un jaune doré, sont 
réunies en un épi court au sommet de pé- 
doncules plus longs que les feuilles; ses 
légumes, qui sontcouverls de poils courts et 
ont la forme d'un rein, ne renferment qu'une 
seule graine. Cette espèce est très-commune 
dans les champs: elle est précoce, donne un 
fourrage de bonne qualité et réussit bien, 
même dans des terres médiocres; aussi sa 
culture commcnce-t-clle à se répandre. Elle 
craint cependant un excès d'humidité. 

On sème la lupuline au printemps avec 
1 orge ou l'avoine, dans un terrain préparé 
convenablement, et on la récolte dés l'aimée 
suivante. Le sentis, qui est de vingt kilo- 
grammes de semences par hectare, se fait 
aussi après un hersage donné à l'orge ou ii 
l'avoine, puis on recouvre la semence delà 
minette avec la herse en bois. Après cette 
plante le terrain est bien disposé pour rece- 
voir loute espèce de culture. 

Un des avantages que présente encore la 
lupuline, c'est que l'on petit la faire pâturer 
par les moutons dès la première et même 
la seconde année, sans craindre le méléo- 
risme,qui est si commun chez ces animaux 
lorsqu'on les envoie dans les champs de 
trèfle ou de luzerne. 

4° La luzerne eultivée, est l'espèce que 
l'on désigne vulgairement par la seule déno- 
mination de luzerne: cependant, dans le 
midi de la France, dans le haut Languedoc 
surtout, on lui donne fort à tort le nom de 
sainfoin. La racine de la luzerne est vivace, 
longue et volumineuse; sa tige ne s'élève 
guère qu a cinq ou six décimètres, elle est 
droite, rameuse et sans poils: les folioles de 
ses feuilles sont ohlongues, dentées et mu- 
nies d'un mueron; ses fleurs violacées sont 
remues eu grappes; ses légumes sont lisses 
et forment un ou deux tours de spirale ; ses 
graines sont jaunes et ont la forme d'un 
cœur. 

(■allure de la luzerne. Nous ne savons h 
quelle date remonte la culture de la luzerne 
en France ; mais elle doit être fort reculée. 
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attendu qu'au «I* siècle, les liasiérnières 
étaient dûjîi frès-rêBàiidljes dans le midi de 
la France. Olhîer de Serrés Àhlhe à la In 
/.crue le nom de sainfoin, (oui en constatant 
que les méridionaux, )'rn\ciiran et Lan- 
Bllédoçiens, l'appelaient luzerne. Pendant 
fort longtemps, malgré les avantages que 
présenle cette plante, elle est restée stalion- 
natre et n'a point pris ce développement 
rapide auquel on devait s'attendre. Aujour- 
d'hui, mais depuis seulement vingt-cinq ou 
trente ans. la luzerne compte dans toute la 
France parmi les fourrages les plus répan- 
dus. Klle ne s'est avancée vers le INord 
qu'avec une lenteur extrême, et cela parce 
qu'elle redoute l'humidité qui se prolonge, 
et ne résiste pas toujours dans sa jeunesse 
aux froids rigoureux. Van AelbroeeU, qui 
écrivait sons l' empire, nous dit que plus 
d'une fois dans les Flandres, on a essayé de 
créer des prairies artificielles de luzerne, 
mais que ces essais ont été infructueux, et 
que I on s'est toujours mieux trouvé de la 
culture du trèllc rouge. Cependant, depuis 
lors, bon nombre de cultivateurs belges ont 
été assez heureux dans des essais de ce 
genre et nous avons vu, même dans lAr- 
denne, des luzernières. mal exposées, donner 
deux récolles passables dans l'année. 11 est 
vrai qu'il y a loin de là au rendement de 
cette plante fourragère dans le midi, le cen- 
tre et l est de la France. 

La luzerne, par cela même que ses raci- 
nes sont extrêmement longues, a besoin 
lour prospérer d'une terre profonde et 
lien ameublie. Les terres à sous-sol argi- 
leux et humide ne lui conviennent nulle- 
ment, attendu que les racines en question 
ne peuvent le pénétrer et qu'elles finissent 
par y pourrir. Les sous-sols de gravier dur 
ou de rocher ne lui conviennent pas davan- 
tage, car dés que les racines rencontrent 
de pareils obstacles, la végétation de la 
plante languit et s'arrête, toutefois il ar- 
me de temps en temps que des luzernes 
réussissent assez bien dans des sols de mon- 
tagne qui manquent de profondeur; mais 
dans ces cas exceptionnels, il est certain que 
les pierres du sous-sol présentent de nom- 
breuses fissures et permettent aux racines 
de s'étendre profondément. 

Le terrain destiné à faire une luzerniére 
doit être parfaitement nettové et fumé avec 
de 1 engrais bien décomposé ou, ce qui vaut 
mieux encore, arrosé copieusement avec de 
l'engrais liquide. 

On sème la luzerne non pas seule, parce 
nue ses jeunes pousses auraient trop à souf- 
frir des chaleurs de l'été, niais en mars, 
parmi les récoltes d'avoine, d'orge, ou de 
ble de printemps. On peut aussi semer au 
mois d avril dans ces mêmes récoltes et 
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enterrer avec un léger coup de herse. Sou- 
vent même on ne se donne pas celte peine. 
Dans un grand nombre de localités enfin, 
on ne sème la luzerne qu'avec le sarrasin, 
méthode excellente et presque toujours cou- 
ronnée de succès. 11 va sans dire que, dans 
ce cas, les semailles de luzerne n'ont lieu 
que dans le courant de juin, ou même quel- 
quefois dans les premiers jours de juillet, 
puisqu'on ne sème le sarrasin qu'à ces épo- 
ques. Dans les pays où l'on cultive le lin 
pour graine, il arrive fort souvent qu'on 
sème la luzerne dans les lîuières. La quan- 
tité de semence employée généralement et 
quel que soit le mode de culture, varie en- 
tre 20 et 25 kilos par hectare. 

Une fois la récolte des céréales, du sar- 
rasin ou du lin faite, la jeune luzerne se 
développe , prend de la force et devient 
assez robuste pendant l'arrière -saison pour 
résister aux rigueurs de l'hiver. Au prin- 
temps suivant, alors que ses feuilles recou- 
vrent parfaitement le sol, on se procure du 
plâtre cuit ou cru, mais en poudre: on choi- 
sit un temps couvert ou brumeux , ou bien 
encore on saisit le moment où les feuilles de 
la luzerne sont mouillées par une pluie lé- 
g-ère ou par la rosée, et puis le soir ou le 
matin, on répand le plaire en poudre sur la 
luzerniére. à raison de 2 hectolitres par 
hectare. 

Les récoltes de cette première année se- 
ront minimes, une luzerniére n'étant en 
plein rapport que la troisième ou la qua- 
trième année, y compris celle des semailles. 
Alors, si la terre est bonne, légère, riche, 
profonde, on fera par année trois, quatre 
récoltes et même plus sous les climats doux. 
Pour entretenir cette production, on devra 
chaque année en automne, après la dernière 
coupe, répandre sur la luzerniére ou des 
raclures de fumier noir, ou des cendres de 
bois et de tourbe, on de l'engrais liquide 
comme 1 eau de fumier, ou enfin des com- 
posts de terre arrosés d'abord d'eau de les- 
sive ou de savon. Peu de cultivateurs pro- 
cèdent ainsi, mais que tous suivent notre 
conseil et ils auront à s'en féliciter. Non- 
seulement la pousse dû printemps sera plus 
rapide, plus précoce et mieux fournie, mais 
encore le fond du terrain s'épuisera moins, 
et des luzernières qui ne durent que de 
cinq à huit ans, atteindront facilement dix, 
douze et quinze années. 

Tous les ans on devra donner un coup de 
herse aux luzernières, au moment où la 
pousse de printemps commence à se faire 
et après chaque récolte enlevée, afin de fa- 
ciliter l'action de l'air et de favoriser le 
développement des récoltes suivantes. On 
fera bien aussi, après chaque récolte etdevée, 
et le soir, d'arroser la terre dépouillée avec 
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du l'eau do Cumîer très-affaiblia. CesnrcFOÎl 
de dépense sera toujours généreusement 
pavé par l'abondance des produits. 

En moyenne, une luzcrmère iicsc soutient 
en lion rapport que pendant sept années, 
après quoi clli: décline; ce qui n'empêche 
pas certains cultivateurs de les maintenir 
pendant douze, quatorze et quinze ans, au 
risque de n'avoir plus que du mauvais four- 
rage envahi par toutes sortes d'herbes. 

l)ans l étal actuel des choses, et avec les 
procédés employés, on s'accorde a reconnaî- 
tre qu'une luzerne ne doit revenir A la 
même place qu'au bout de vingt ou trente 
ans. ("est aussi notre avis; cependant nous 
sommes tentés de croire qu'on pourrait. la 
ramener beaucoup plus tôt, si l'on avait 
soin d'entretenir la fécondité des luiernîères 
avec les engrais liquides, et d'empêcher 
ainsi l'épuisement du sol en lui rendant 
chaque année en engrais ce qu'il débourse 
en nourriture. 

La luzerne, au pointde vue delà quantité, 
est assurément le fourrage par excellence. 
A surface égale, chaque coupe de luzerne 
vaut trois ou quatre fois une coupe de prai- 
rie naturelle, tenant au point de vue de la 
qualité, son fourrage est bien an-dessous 
de celui des prés. Sous ce rapport aussi elle 
est loin de valoir h; sainfoin. Le lait qu'elle 
donne aux vaches est abondant sans doute, 
mais il n'est ni très-délicat, ni très-riche en 
beurre. La plupart des cultivateurs et la 
masse des consommateurs, qui n'y regardent 
jamais de très-prés, n'ont point fait cette 
observation, mais qu'ils se donnent la peine 
de comparer le lait provenant d'un bon foin 
de pré et celui provenant d'un bon foin de 
luzerne , et ils reconnaîtront que notre re- 
marque est juste. 

Les vaches ne sont pas les seuls animaux 
qui recherchent la luzerne, et avec d autant 
plus d'avidité que la première récolte de 
cette plante se fait quinze jours plutôt que 
celle du trèfle ; les chevaux la mangent 
aussi fort bien, ainsi que les cochons, lors- 
qu'elle est tendre. On fait manger la lu- 
zerne soit en vert soit en sec. La dessiccation 
de ce fourrage présente quelques difficultés 
ou plutôt diffère de celle du foin naturel. 
Voyez il ce sujet notre article Fanage. 

La luzerne est quelquefois attaquée par 
la citseiiii'j plante parasite qui, si l'on n'y 
prend garde à temps, ne tarde pas h enva- 
hir et à ruiner une luzcrmère. Mais comme 
clic pousse par places . il est facile d'en 
arrêter le développement. Dés que la cus- 
cute se montre au printemps, on fauche la 
place qu'elle occupe, plusieurs fois dans l'an- 
née, pour ne pas lui donner le temps de 
(leurir et de porter graine, ou bien, si elle 
est très-répandue, on fait pâturer com- 



plètement par des moutons et toute l'aimée. 

La luzerne, mangée en abondance, frai 
che ou humide de rosée, développe souvent 
la mémorisation chez les vaches et les mou- 
tous. On ne doit donc la leur faire manger 
que modérément et un peu fanée. Les bons 
bergers ont remarqué que toutes b-s l'ois que 
l'on prenait la précaution de lester l'esto- 
mac des moutons avec un peu de nourri- 
ture sèche avant de les sortir de la bergerie, 
ils étaient peu sujets à la inétéorisalion. 

La luzerne est assez peu répandue dans 
les pays oii l'on pratique l'assolement trien- 
nal ; on ne l'y cultive guère que par par- 
celles. Sa place la plus importante est dans 
l'assolement de six ou sept années, semée 
dans une avoine, après pommés de terre ou 
betteraves. 

L'analyse chimique de la luzerne a été 
faite par M. ISnch qui, sur 100 parties, a 
trouvé 23.43 potasse etsoude, 26.97 chaux, 
23.00 acide phosphoriqiie, etc., etc. H ré- 
sulte donc de cette analyse que le meilleur 
engrais qui puisse être donné à la luzerne 
devra se composer surtout de cendres de 
bois, de chaux éteinte, de noir animal ou 
de poussière d'os brûlés, le tout délayé dans 
de l'eau de fumier. \ oila ce que la chimie 
recommande, et ce qui ne se fait nulle part. 
Nous n'en sommes pas moins convaincu par 
le raisonnement d abord, et ensuite par nos 
essais en petit, que la chimie a raison et que 
les cultivateurs ont tort. Ces essais ne sont 
pas coûteux ; nous engageons donc nos lec- 
teurs à les renouveler, bien sûr d'avance 
qu ils nous remercieront un jour de leur 
avoir donné ce conseil. 

Quant à la luzerne Iupulîne, dont il a été 
question plus haut, nous nous en -tiendrons 
a ce qui a été dit, C est une culture qui 
réellement ne convient que pour pâturages 
dans les terres maigres et caillouteuses; 
dans les bons terrains, celte plante n'offrirait 
pas assez d'avantages pour y être cultivée, 
même en vue d'une récolte fauchée. 

Ijliztlle. — Les luzules font partie de 
la famille des joneées et du genre hizule. 
Ces plantes sont vivaces, herbacées ; leurs 
tiges sont droites, garnies de feuilles planes ; 
leurs fleurs sont petites, peu apparentes , 
tantôt en forme d'épi, tantôt eu forme de 
panieule. Tous ces végétaux n'ont aucune 
utilité dans nos pays, les pâturages dans 
lesquels ils se trouvent eu grande quan- 
tité, sont très-médiocres. Nous nous con- 
tenterons de citer ici la luzule des champs, 
la luzule printanière qui sont communes 
dans les bois montagneux et sur les pelou- 
ses sèches, et la luzule hlaneliAtre, qui, rai e 
dans un grand nombre de localités, croît 
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tbomlanimcnt dan* tous les environs de 
S'-llubcrt. (Luxembourg belge.) 

Iiyehllitle. — Genre tk plantes île 
la famille des carvophvllées dont un grand 
nombre d'espèces sont cultivées dans es 
jardins a cause de leur beauté; parmi elles 
on remarque surtout les suivantes : 

1» La tychnide fleur de coucou, croît com- 
munément dans les prairies humides: ses 
feuilles sont linéaires, aiguës, ses Heurs 
purpurines ont leurs pétales-divisés en qua- 
tre ou cinq lobes très-étroits. On cultive 
dans les jardins une jolie variété à Heurs 
doubles 'de cette lychnide; on la nomme 
^ uljrairemcnt véronique d<is jardiniers, nom 
impropre et qui pourrait faire croire qu'elle 
appartient à une autre famille. 11 en existe 
aussi une variété naine que 1 on plante en 
bordures: cette dernière est délicate et se 
conserve difficilement. 

2° La tychnide de ChalcMoïne, est une 
plante magnifique, originaire du midi de la 
Russie; elle est très-répandue dans fous les 
jardins, où on la connaît sous les noms de 
croix de Malte, eroix de Jérusalem. Sa fige, 
qui a souvent un mètre de hauteur, porte 
des feuilles en forme de cœur et amplexi 
caules; ses fleurs, d'un beau rouge de mi 
niiT-v, forment une cime serrée : les pétales 
de la corolle sont «chancres profondément. 
Par la culture on a pu obtenir de cette es- 
pèce des variétés Hanches, roses, satranées 
écnrlatcs , qui ont h' mérite de doubler son- 
vent, mais qui sont plus délicates et crai- 
gnent davantage le froid que l'espèce elle- 
même. Cette plante se multiplie de graines, 
de boutures ou d'éclats. 11 lui faut une terre 
légère et une exposition au midi. 

3" La tychnide à grandes /leurs, est ori- 
ginaire de la Chine; ses fleurs rouges sont 
très-belles, on la multiplie comme la précé- 
dente, mais ses graines doivent être semées 
sur couche au printemps. Cette espèce 
craint le froid. 

4° La tychnide visqueuse, qui croît na- 
turellement dans les prairies sèches, est cul- 
tivée dans les jardins pour ses jolies fleurs 
purpurines, dont les pétales sont légèrement 
eehancrés à leur sommet. On possède une 
variété de cette plante qui a les fleurs 
doubles. 

Iiycope. — Genre de plantes de la fa- 
mille des labiées, dont une espèce, le îycope 
d'Europe, croit dans tous nos pays sur les 
bords des fossés et le long des rivières ; ses 
feuilles dentées en scie, sont marquées en 
dessous de points résineux; ses fleurs sont 
blanchâtres. Cette espèce n'a aucune utilité: 
cependant dans les contrées où elle est très 
commune, on pourrait la couper, et la 
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laisser pourrir pour 
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¥j j eoperdoil — Genre de ta famille 
des champignons, dont la plupart des es- 
pèces sont connues sous le nom vulgaire de 
vesses-de-loup. Dans leur jeunesse, l'enve- 
loppe extérieure de ces plantes est le plus 
souvent blanche ou grisâtre, à l'inférieur 
elles sont blanches; à cette époque, elles 
forment des masses assez dures; mais à me- 
sure que les lycoperdons avancent en âge, 
ils éprouvent de grandes modifications; ti 
l'extérieur ils deviennent, bruns ou tout au 
moins ils prennent une teinte plus foncée; 
et leur chair intérieure finit par se conver- 
tir en une poussière brune et en filaments 
très-fins de même couleur: h cette époque 
ils s'ouvrent le plus souvent à leur sommet, 
et à la moindre pression ils lancent des 
nuages de la poussière dont nous venons de 
parler. Ces champignons se rencontrent 
surtout en automne, et leur existence n'est 
pas de longue durée; ils croissent le plus 
habituellement sur la terre, dans les bois, 
le long des chemins; quelques-uns sont 
très-petits, d'autres sont vraiment gigantes- 
ques, et ont jusqu'à soixante-cinq, centimè- 
tres de diamètre; mais leur grosseur la plus 
ordinaire varie entre celle d'une noix et 
d'une pomme. Nous ne nous arrêterons pas 
à décrire les différentes espèces de ce genre, 
qui n'offrent aucune sorte d'utilité, et qui 
d'ailleurs, sont connues en partie de tout le 
le inonde. 

]jyCO]»0(Ie. — Genre de la famille des 
lycopodiacées, qui fait elle-même partie de 
là grande classe des cryptogames. Nous ne 
parlerons ici que du lycopode à massue. La 
tige de cette plante est rampante, allongée, 
résistante: elle porte des feuilles étroites, 
rapprochées, aiguës, et terminées par un 
poil assez long ; les rameaux fertiles ne 
portent que des écailles très-petites; à leur 
extrémité ils se divisent eu deux, et portent 
chacun un épi serré qui a la forme d'une 
massue. Ce végétal croit abondamment dans 
les forêts, les liruyères, et les lieux couverts 
des pays montagneux. Ses massues portent 
des capsules qui à leur maturité répandent 
en abondance la poussière qu'elles contien- 
nent. Cette poussière est connue sous le 
nom de soufre végétal. Dans certains pays, 
en Suisse, par exemple, on la récolte et elle 
est l'objet d'un commerce qui a une certaine 
importance. Cette poudre ou poussière en- 
tre dans la composition d'un grand nombre 
de pièces d'artihee : elle sert dans les théâ- 
tres à faire les éclairs, ce qu'elle doit à son 
inflanimabilité,età la lueur très-vive qu'elle 
jette en brûlant. Les pharmaciens l'em- 
ploient pour rouler leurs pilules, et les 
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médecins l'ordonnent pour saupoudrer les 
excoriations qui surviennent chez les en- 
fants très-jeunes ; ou chez les personnes 
chargées d embonpoint. 

Nous finirons cet article en disant qu'une 
espèce rare de ce genre, le lycQpodium 
annolinvm, se trouve près de S'-lIubert, 
dans les bois de V'csqucville. (Luxembourg 
behjc.) 

Lycopside.- -Genre de plnntcs de la 
famille des borraginées. qui renfermé plu- 
sieurs espèces, parmi lesquelles une seule- 
ment nous arrêtera un instant, c'est la 
lycopsïde des champs. Ce végétal croit par- 
tout, dans les champs incultes ou cultivés, 
sur le bord des chemins: il fleurit pendant 
la plus grande partie de l'année ; sa tige est 
rude et épaisse: malgré cela, tous les bes- 
tiaux ta mangent avec plaisir, les mont us 
surfout pu sont avides. Ses (leurs sont vio- 
lettes et disposées en grappes terminales; 
foutes les parties de cette lycopside sont 
hérissées de poils. 

Lyonnaise — Variété de raisin noir 
ou blanc qui. en Bourgogne, porte le nom 
de gainai/ noir ou de gttmay bliuir, et dans 
d'autres vignobles. les noms de grosse 
race , liverdun, achuin , plant de trois 
ceps, etc.. etc. La lyonnaise noire est abon- 
damment cultivée dans les environs de 
Lyon, comme l'indique sa dénomination 
la lyonnaise blanche est surfout commune 
dans les vignobles du département de l'Al- 
lier. 

LySfee. — Genre d'insectes de l'ordre 
des hémiptères , qui renferme un grand 
nombre d'espèces. Les lygées sont pour la 
plupart de couleur rouge avec des taches 
noires, leur corps est aplati et ovale ; leurs 
pattes sont grêles et longues; ils sont agiles 
et courent avec une grande vitesse, surtout 
lorsqu'on v eut les saisir ou quand ils crai- 
rnent quelque danger. Nous décrirons seu- 
lement ici le lygék crui.v de chevalier.. Cet 
insecte a un peu plus d'un centimètre de 
long, il est rouge avec des taches noires; la 
partie membraneuse de sesélytres est brune 
et tachetée de blanc. 

liysiinaque. — Genre de plantes de 
la famille des primulacées, dont plusieurs 
espèces sont cultivées dans les jardins d'a- 
grément. Ces végétaux recherchent l'ombre 
et surtout 1 humidité, aussi sont-ils très-pro- 
pres à orner les bords des pièces d'eau. 
Comme les plus remarquables, nous citerons 
la lysimaqve vulgaire, et la Ujsimaque à 
feuilles dé sunie. La première, que l'on con- 
naît aussi sous les noms vulgaires de cor- 



neille et chasse bosse, s'élève de soixante 
centimètres h un mètre; ses feuilles, eu fer 
de lance, sont aiguës, presque sans queue 
et souvent verticillées par trois ou quatre ; 
ses Heurs jaunes s'épanouissent en juin et 
juillet, et forment une particule terminale. 

La seconde croit naturellement en Es- 
pagne et dans les Pyrénées; ses tiges, hautes 
de soixante-dix centimètres à un mètre, 
lortcnt des feuilles sans queue, en fer de 
anee et d'un vert glauque; ses fleurs blan- 
ches forment un long épi terminal. Cette 
plante se multiplie d'éclats, que l'on sépare 
des racines, ou de graines semées sur cou- 
che. II lui faut une terre franche, légère et 
lui mide. 

M. 

IvFneei'OM. — Genre de plantes de la 
famille des ombellifères, qui renferme plu- 
sieurs espèces, dont une seule offre quelque 
intérêt: c'est le maceron commun, qui croit 
naturellementjdans le midi de la France. Ce 
végétal, connu vulgairement sous le nom (le 
gros penil de Macédoine, a une tige sfriée, 
rameuse, qui s'élève souvent à un mètre de 
hauteur; ses feuilles luisantes, glabres, sont 
formées de folioles dentées. Autrefois, le 
maceron était très-cultivé dans les jardins 
potagers. Ses feuilles et ses jeunes pousses, 
qui sont aromatiques, servaient dans les 
cuisines comme assaisonnement; aujour- 
d bni on l'a abandonné à peu près complè- 
tement; et on a recours au penil et aux 
jeunes pousses de celui-ci pour les usages 
auxquels on l'employait jadis. Ou mangeait 
la racine de cette plante, après l'a\oir 'lais- 
sée à la cave pendant un certain temps, afin 
de lui faire perdre une partie de sou amer- 
tume. 

Les feuilles du maceron passent pour être 
diurétiques, et ses fruits sont encore usités 
parfois, comme antiscorbutiques. 

Moelle. — C'est une plante qui, dans 
la culture maraîchère, porte encore les noms 
de rommdetie, doucette, bottrselte, salade île 
blé, salade de. chanoine, salade royale, sa- 
lade rerle, etc., etc. Son véritable nom, le 
seul qui devrait être reconnu, est celui de 
valérianetk, sous lequel la désignent les bo- 
tanistes. Comme il nous parait bon de ne pas 
sacrifier trop au jargon des jardiniers de 
tous les pays, et nécessaire d'amener tous 
les cultivateurs h parler la même langue, 
nous ne traiterons de la mâche qu'au mot 
VAI.ÉBUHBU.B. Seulement, nous croyons de- 
voir dire des d présent que l'espèce com- 
mune, cultivée sous le nom ,dc mâche de. 
Hollande, n'est autre que la valérianeile 
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pofautêre, et f l ue l'espèce cultivée sous e 
nom" «le mâche d'Italie ou réyence, est la 
ralériaiirlte à fruits relus des botanistes. 
Les jardiniers de Belgique parlent comme 
d'une variété nouvelle de la mâche, qu ils 
appellent petite salade de blé de Bruxelles, 
Nous avons cultivé la petite salade en ques- 
tion, qui n'est autre que l'espèce commune, 
que nous avons souvent récoltée dans les 
vignobles argileux de la Côte-d'Or, et qui 
est, en effet, plus délicate que la potagère, 
non point parce que c'est une variété de 
celle-ci, mais tout simplement parce que 
l une a été modifiée par la culture, tandis 
que l'autre, provenant de graines récoltées 
dans les champs, n'a pas encore eu le temps 
de subir cette modification. Lorsqu'on aura 
multiplié pendant quelques années la petite 
salade de blé de Bruxelles, récoltée dans les 
jardins, on aura In niàcbe potagère com- 
mune, rien de plus, rien de moins. 

Macliîsie- — Beaucoup de personnes 
considèrent l'introduction des machines dans 
l'industrie comme une sorte de calamité pu- 
blique. Dans l'état actuel des choses, cette 
appréciation, quoique fausse en principe, est 
souvent juste en réalité. 11 est certain qu'a- 
vec les machines, on se dispense avec avan- 
tage dll travail des bras, et que, du moment 
oii les bras ne sont plus occupés , il y a 
misère et misère profonde, parmi ceux dont 
la besogne habituelle a été exécutée par des 
moyens mécaniques. 11 est vrai que, d'au- 
tre part, le prix des marchandises se trouve 
réduit, et que la masse des consommateurs 
est enchantée de celte réduction. Si Ion 
mettait en regard le chiffre de ceux qui se 
plaignent, et le chiffre de ceux qui se féli- 
citent, il est probable que chaque machine 
nouvelle réunirait la majorité des suffrages J 
mais il n'en est pas moins vrai que ce qui 
fait le bonheur des uns fait le malheur des 
autres, parce qu'il s'ensuit des chômages 
ou des déplacements trop brusques. Tour 
notre compte, nous voudrions, tout en re- 
connaissant l'utilité des applications mé- 
caniques, qu'elles n'amenassent, pas des 
inconvénients que nous déplorons bien vi- 
vement, et qu il serait peut-être facile de 
prévenir. Toutefois, nous ferons remarquer 
'in" ces inconvénients n'atteignent que l'in- 
dustrie proprement dite, et ne frappent que 
les grands centres de population. Nos cam- 
pagnès n'ont pas à Souffrir de l'introduction 
des machines , par la raison toute simple 
que les bras manquent a l' agriculture. La 
plupart de nos travailleurs « fascinés par 
I attrait des villes, par le tableau séduisant 
et mensonger qu'on leur en fait, par les 
joies faciles et fausses qu'on y rencontre, 
par la liberté d'action dont peuvent y jouir 



jusqu'à l'abus, ceux qui n'ont jamais 
vécu que sous le contrôle de l'opinion pu- 
blique du village: fascinés enfui, par les 
récits pompeux et exagérés que leur appor- 
tent les anciens soldats de retour dans le 
pays; nos travailleurs, disons-nous, déser- 
tent les campagnes de gaieté de cœur , et 
s'en vont grossir la population des villes, 
comme s'ils devaient y trouver la terre pro- 
mise. Le plus souvent, ils n'y trouvent que 
la misère nue et froide ; bien des fois , ils 
pleurent au souvenir du passé, ils songent 
à l'existence simple, aux joies pures qu'ils 
ont goûtées sous le chaume, mais il est trop 
tard : ils ont contracté des habitudes nou- 
velles, ils se sont créé des besoins nouveaux, 
et puis l'amour-propre se met de la partie; 
ils se demandent ce que l'on dirait d'eux au 
pays, s'ils s'avisaient d'y rentrer après avoir 
pour ainsi dire brûlé leurs vaisseaux en par- 
tant. Toutes ces causes réunies font que 
beaucoup d'ouvriers agricoles désertent, que 
très-peu reviennent, si ce n'est ceux qui, 
par exception, ont gagné matériellement à 
leur changement de position ; et encore ne 
reviennent-ils que pour faire parade de leurs 
succès, que pour montrer un habit lin a 
ceux qui les avaient connus sous la blouse, 
prendre une revanche des humiliations 
qu'ils avaient subies ou cru subir dans leur 
jeunesse, et encourager ainsi par leur pré- 
sence de nouvelles émigrations. En toutes 
choses, ou ne juge que par la réussite do 
quelques-uns ; jamais on ne met dans la 
balance les insuccès du plus grand nombre. 

Il suit de là , qu'a l'époque où nous sommes 
et dans la plupart des contrées agricoles, la 
main-d'œuvre fait défaut; ce n'est plus la 
terre qui manque aux bras, ce sont, au con- 
traire, les bras qui manquent à la terre. 
C'est pour cela que l'introduction des ma- 
chines en agriculture ne saurait causer et 
ne cause, en effet, ni douleur ni colère. Elles 
ne heurtent personne au passage, elles ne 
déplacent qui que ce soit, elles ne peuvent 
que rendre des services, sans qu'on songe 
à les accuser d'arracher le pain de la main 
de l'ouvrier. Les choses en sont arrivées à 
ce point, que n'était le secours des machi- 
nes, les cultivateurs seraient fort en peine 
de produire do quoi nourrir les populations 
des villes. Allez où bon vous semblera, n'im- 
porte où, dans nos campagnes, et demandez 
au premier fermier venu, pourquoi il ne 
consacre pas plus de terrain aux cultures 
sarclées, les plus avantageuses entre toutes. 
Ce fermier vous répondra que. pour bien 
sarcler, la bouc h cheval ne suffit pas tou- 
jours, que les bras seraient nécessaires par- 
fois, mais que ces bras manquent, surtout 
depuis dix ou quinze ans. 

C'est, en effet, la vérité dans toute la 
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rigueur du mot, et il est temps, grande- 
ment temps, que la mécanique lasse des 
efforts pour nous tirer d'embarras. Nous 
n'avons pas à craindre ici que ces décou- 
vertes fassent des victimes: qu'elles se pro- 
duisent et elles seront les bienvenues. Si h 
cette heure, dans les bonnes parties de la 
France et de la Belgique, les machines à 
battre, mises en mouvement par les che- 
vaux, l'eau ou la vapeur, ne se chargeaient 
d égrener nos épis, où en serions-nous? Si 
le tarare ne nettoyait nos grains au fur et à 
mesure du battage, où eu serions-nous en- 
core? Aussi toutes les Ibis que l'on viendra 
nous annoncer quelque invention de ma- 
chine utile aux cultivateurs, nous applaudi- 
rons des deux mains et sans réserve. Nuus 
avons les haehe-pailles, les coupe-racines, 
les machines a Battre ou battoirs, les ma- 
chines à faner, etc., etc. Ce n'est point 
assez.; la plus importante nous fait défaut : 
c est une machine expéditive pour les la- 
bours ordinaires et les défrichements. De- 
puis bien des années, les mécaniciens sont a 
la recherche de cet instrument aratoire , 
mais jusqu'à ce jour, ils n'ont réussi que 
trés-ineoniplétement. En 1848, nous avons 
vu fonctionner, aux portes de Paris, une 
ébauche de machine h vapeur, année de 8 
ou 9 houes, et nous ne doutons pas, d'après 
cet essai, qu'on ne parvienoe, dans un temps 
très-rapproché, à faire disparaître les in- 
convénients qu'offrait encore cette machine 
imparfaite. 

Nous n'avons voulu dans cet article que 
formuler des considérations générales, sur 
ce qui se rattache a la mécanique agricole ; 
c est pourquoi, pour tout ce qui concerne 
la description pure et simple des instru- 
ments, nous renvoyons nos lecteurs a cha- 
cun des mots qui les concernent. 

ITÏaeig. — On donne ce nom à l'ariilc 
de la noix-muscade. Cette substance fait 
partie des aromates les plus estimés , et 
entre à ce titre dans la préparation d'un 
certain nombre de liqueurs du commerce 
ou de ménage. {Voyez Mksçadie».) 

ffiaci'C — Cenre de plantes de la fa- 
mille des onagraires. Nous ne parlerons ici 
que de la macre flot/mile, qui est connue 
sous les noms vulgaires de châtaigne d'eau, 
truffe d'eau, eornimtle, taligot. Ce végétal 
croit au milieu des étangs et des lacs de 
l'Europe centrale et méridionale, ainsi que 
dans ceux d'une partie de l'Asie, pourvu 
cependant que l'eau qu'ils contiennent ne 
soit pas croupissante. Sa tige est allongée 
et vient étaler, à la surface des eaux, une 
rosette de feuilles dentées sur leurs bords, 
et supportées par de longs pétioles, renflés 



en forme de fuseau, vers leur partie supé- 
rieure; ses Heurs, petites et d'un bleu- 
verdàtrc, donnent naissance â un fruit 
orné de quatre cornes courtes . fortes et 
très-aiguës. Ce fruit, dont le goût se rap- 
proche assez de celui de la châtaigne, est 
cependant plus fade. Dans certaines con- 
trées où celte espèce est abondante, elle 
sert à la nourriture des gens des campagnes. 
On peut la manger crue, mais le plus ordi- 
nairement on la fait bouillir ou cuire sous 
la cendre, lorsqu'on veut l'employer comme 
aliment. Sou utilité, sous ce rapport, devrait 
engager a la cultiver: il sortirait pour cela 
de semer ses fruits mûrs, dans les étangs et 
les pièces d'eau. La marre deviendrait ainsi 
une ressource précieuse. Nous dirons aux 
personnes qui voudraient en manger, que 
cette plante demande une eau profonde de 
quarante centimètres à un mètre, et que 
ses fruits doivent être récoltés avant leur 
complète maturité, car aussitôt mûrs, ils se 
détachent et tombent au fond de l'eau. 

DU adelafne. — Plusieurs espèces de 
fruits portent cette dénomination, comme 
pour indiquer qu'ils mûrissent à l'époque 
marquée dans le calendrier pour la fête de 
S'MHadelaine, vers la fin de juillet. Donc, 
en fait d'arboriculture , qui dit fruit de la 
madelamc dit fruit précoce. 

Quant aux poires, nuus avons la madtlaine 
ou citron des cannes, qui mûrit, en effet, 
dans le mois de juillet. Quant aux pommes, 
ne savons-nous pas que, dans certaines lo- 
calités, ou désigne SOus le nom de pomme- 
madelainc, le calville rouge d'été, qui mûrit, 
il est vrai, au mois d'août, mais peu de 
temps après le jour de la Madelainc? En 
Bourgogne, on appelle madelainc, la petite 
prune rpugeàtre et de médiocre qualité qui. 
la première, parait sur les marchés. Parmi 
les pèches, nous remarquons la madelainc 
blanche, qui mûrit à la fin d'août, la made- 
lainc rouge decourson, ainsi baptisée à tort, 
puisqu'elle ne mûrit qu'en septembre, et la 
madelainc rouge tardive, qui mûrit aussi 
vers la fin de septembre, et qui probable- 
ment fut comptée an nombre des pêches 
précoces, avant la découverte des variétés 
plus hâtives que nous connaissons aujour- 
d hui. Parmi les raisins enfin, nous avons la 
madelainc blanche, qui mûrit en juillet, sous 
le climat de Paris, et la madelainc noire de 
quelques localités, qui plus souvent prend 
les noms de plant de juillet et de morillon 
noir hâtif. C'est le S'-Laurcnt ou le Saint- 
Jacques de la Belgique. 



Majlit*. — Genre de plantes de la fa- 
mille des composées, qui renferme une 
espice cultivée. On la connaît sous le nom 



mac; 



JU mmSd ««•*; elle ressemble en petit a 
Puélianthc ou grand soleil: se* Heurs sont 
iam.es, et toutes les parties sont visqueuses 
et exhalent une odeur désagréable Un 
étire des ffraïues de cette plante une huile 
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tres-douee, qu'on peut employer aux mêmes 
os-ijres que l'huile d'olives, et qui est même 
«référée à ectfe dernière par quelques per- 
sonnes. La culture de la madié pomme 
plante oléaguïeusè est cependant jusqua 
présent assez peu étendue, ce qui tient en 
grande partie à la difficulté de sa récolte : 
car ses graines ne mûrissent pas toutes à la 
fois sur le même pied, et ce qui est pis 
encore, il arrive toujours que, dans un 
champ, 'me partie des plantes est bonne a 
recueillir, taudis que les autres en sont en- 
core loin. 



Magie- — On n'attend pas de nous , 
sans doute, l'histoire succincte de la magie 
blanche et de la magie noire. Nous avons 
mieux à faire et à dire dans ce livre. Si 
nous prononçons ce mot, en haussant les 
épaules, et en songeant avec douleur aux 
faiblesses de l'espèce humaine, c'est pour 
constater, à la honte de notre époque, que, 
dans la plupart de nos campagnes , il y a 
encore, à cette heure, buu nombre de per- 
sonnes qui croient aux magiciens, à leurs 
relations avec le diable et à leur puissance 
surnaturelle. C'est le propre des populations 
primitives de courir au merveilleux, d'ajou 
ter foi à tout ce que la raison condamne, 
de s'enthousiasmer pour l'invraisemblance. 
Quelque part que vous alliez, vous trouve- 
rei au village de pauvres femmes qui, sans 
l'avouer, frissonneront de tout leur corps 
aux mots de magicien et de sorcier. Une 
bête meurt, un cheval devient rétif, un co- 
chon n'engraisse pas, le lait tourne, le 
beurre ne se forme point dans la baratte, 
c'est immanquablement le résultat de quel- 
ques paroles ou signes magiques. On a vu 
passer dans la journée un étranger à figure 
suspecte, un mendiant qui ne paraissait pas 
satisfait, une femme inconnue, et tout de 
suite les soupçons planent sur eux, on les 
accuse de pratiquer la science des maléfices, 
la peur s'empare des esprits, et il ne dépend 
plus que du premier vaurien venu d'exploi- 
ter cette peur, de rançonner nos ménagères, 
("est ce qui arrive souvent. Aussi ne sau- 
rions-nous trop combattre cette crédulité 
déplorable et crier par-dessus les toits que 
la magie n'existe pas, que les sorts sont une 
absurdité et que les accidents ou insuccès 
dont se plaignent de temps a autre nos cul- 
tivateurs, ont leurs causes ailleurs que dans 
les ténèbres de la magie. 

Magnanerie. — C'est ainsi que l'on 



nomme l utelier dans lequel on élève le* 
larves du bombyx, pour eu retirer la soie. 
Ce nom vient de ce que. autrefois dans le 
midi, ou appelait généralement les vers à 
soie magniauic. Aujourd'hui encore, dans 
cette partie de la France , la plupart des 
paysans les appellent magnons. Il nous pa- 
raît difficile, pour ne pas dire impossible, 
d'assigner une date exac te a 1 établissement 
des premières magnaneries en l'rancc. 11 eu 
existait depuis longtemps dans ce pays, 
lorsque Olivier de Serres fit de si grands 
efforts pour les propager. L'éducation des 
versa soie qui, bien certainement, était con- 
nue et pratiquée avant Charles "V1U, ne 
commença à acquérir quelque importance 
qu'à la suite des guerres qu'il entreprit en 
Italie, et -pendant lesquelles les seigneurs de 
sot. armée eurent tout le temps d'étudier 
les mœurs du ver à soie, et les méthodes 
suivies par les Italiens, pour en retirer le 
plus précieux de tous les tissus. A partir de 
cette époque, on commença à cultiver le 
mûrier, dans les châteaux de la Provence et 
du Daupliiné. avec un succès tel que I au- 
teur du Théâtre d'agriqvUure s appuya sur 
les résultats obtenus clans ces deux pro- 
vinces pour donner à l'industrie de la soie 
une extension pour ainsi dire incroyable 
Olivier de Serres posa en principe que, 
parfont où poussait la vigne, le mm-icr pou- 
vait prospérer, ainsi que le ver a soie. 11 ht 
les plus grands efforts pour introduire des 
magnaneries aux environs de Pans, et y 
réussit. A ses veux, 1 industrie de la soie 
devait d'autant mieux s'accommoder du cli- 
mat des bords de la Seine, que les Hollan- 
dais avaient établi à Leyde une magnane- 
rie dont on disait des merveilles. On planta 
donc des mûriers aux Tuileries, on ht venir 
ensuite des œufs de vers à soie, et 1 on se 
mit à l'œuvre. A force de petits soins, de 
patience et d'argent, on réussit à obtenir, 
pendant quelques années, des produits esti- 
més, mais dont le prix de revient dépassa 
de beaucoup la valeur réelle. La magnane- 
rie de Paris ne pouvait se soutenir long- 
temps dans de pareilles conditions, et en 
effet elle ne s'y soutint pas. L'engouement 
que les démarches, pétitions et publication* 
d Olivier de Serres avaient développé, lut 
de courte durée; on ne tarda pas a s a- 
uercevoir que les climats du raidi étaient 



s .-euls qûi convinssent aux vers a soie, et 
que les maguaniers du nord seraient inca- 
pables de soutenir la concurrence. Ce qui 
alors était une vérité ne cesse pas deit 
être une encore aujourd'hui. L'échec d Oli- 
vier de Serres, qui aurait dû servir de le- 
çon j n'a pas empêché que de nouveaux 
essais fussent tentés, dans ces dernières an- 
nées à quelques lieues de Paris, dans un 
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établissement ajjpL-lû les VerbpHiisd* SUnarl. 
On a BeàncoviJ) vanté les produits en soie 
de cet établissement: Jè gouvernement fran- 
çais a Lit des sacrifices pour le maintenir 
el l'encourager, mais, tout compte fuit, il 
eût été difficile d'établir Que 1.- produit de 
la recette compensât les frais. Et comment 
aurait-on pu prospérer sous le climat de 
Pai'îs, quand, de nos jours, sous le climat 
de la Bourgogne, on a tant de peine à con- 
duire à bonne fin les travaux des vers à 
soie? On pourrait même avancer que la so- 
ciété d agriculture du département de la 
Cote d'Or a été avec sa magnanerie plus 
souvent en perte qu'autrement 

Il ne suint pas de produire de la soie, ce 
qui peut se l'aire à peu près partout en Eu- 
rope, puisqu'on en produit même à Stock- 
holm, l'important, c'est qu'il y ait du profit 
au bout de l'opération, et c'est ce qui n'a 
pas heu lorsque vous établissez une con- 
currence pour ta production de la soie en- 
tre climats qui hé se ressemblent point. II 
est évident que le mûrier prospère mieux 
dans le midi que dans le nord ; que le ver à 
soie se plaît mieux sous le climat du Gard 
ou de là Dronje, que sous celui de Seine-et- 
Marne ou de toute autre partie de la France 
plus rapprochée du nord; il est évident en- 
fin . que la soie coûtera plus à obtenir dans 
les pars où la vigne ne mûrit pas ses rai- 
siiis. que dans les pays où clic les mûrit par- 
faitement et de bonne heure. 

Mais de ce qu'en France il y a folie, dans 
le nord, h vouloir lutter avec "le midi pour 
I établissement des magnaneries, il ne suit 
pas nécessairement que l'on doive blâmer 
Icssai d'une pareille industrie hors de 
France. Ainsi, par exemple, en Belglrhie, 
ou les soieries françaises sont assujetties à 
un droit énorme, il est clair que, malgré les 



seules, ou à pan prés, oii l'éducation du ver 
à soie pourrait présenter des avantages, et 
il serait tout aussi déraisonnable de la part 
des Luxembourgeois de vouloir leur faire 
concurrence sous ce rapport, qu'il le serait 
de la part des habitants de Lille ou de Se- 
dan, de se. mettre en lutte avec les magna* 
niers d'Avignon ou de Grenoble. 

11 est encore une observation dont il faut 
tenir compte, c'est que si des droits de 
douane très-élevés sont de nature à soute- 
nir, dans les pays qui se rapprochent du 
nord, des industries qui souvent tombe- 
raient avec l'application du libre échange, 
ces mêmes droits sont impuissants sous 
d'autres rapports. Ainsi la qualité des soies, 
qui dépend de la bonne santé des vers, de 
la pureté de l'air, de la douceur du climat, 
de la qualité de la nourriture donnée aux 
insectes, sera naturellement dans le midi 
supérieure à la qualité des soies du nord. 

Ces distinctions établies, disons quelques 
mots de la construction des magnaneries. 
Elles sont de deux sortes, selon que l'éduca- 
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inconvénients du clim 
réaliser d'assez jolis bénéfices, iéiiélïces qu 
disparaîtraient évidemment le jour où se- 
raient supprimés les droits de douane . 
comme disparaîtrait nécessairement le pro- 
fit que peuvent donner, aux vignerons les 
vignobles de Huj et de Liège" si les vins 
de Moselle ou de Bordeaux pouvaient pas- 
ser librement la frontière. Si donc la pro- 
duction de la soie offre ou peut offrir en 
Belgique quelques avantages, c'est grâce a 
la protection, et non grâce" au climat. 

Toutes les localités de la Belgique ne 
nous paraissent pas également propres à 
1 établissement de magnaneries, S il est 
vrai, comme l'a dit Olivier de Serres et 
comme l'affirme après lui M. de Gasparin, 
que la culture profitable du mûrier s'arrête 
on s arrête la culture de la vigne, et pour 
ijotre compte nous le croyons, la province 
ne Liège et celle de Namur. seraient les 



leur considère la production "de la soie 
connue une occupation d'agrément ou se 
contente de petits prolits faute d'avances 
suffisantes, comme cela se voit chez l'es pay- 
sans du midi, ou bien selon qu'il lui donna 
les proportions d'une industrie importante. 
Dans le premier cas, on transforme momen- 
tanément en magnanerie quelques pièces 
d'une maison de campagne, ou bien le cul- 
tivateur méridional déloge, monte au gre- 
nier pendant, quarante ou cinquante jonrs, 
et cède sa place aux vers à soie. C'est ce qui 
arrive souvent. L'industrie séricieolc, ainsi 
pratiquée sur une petite échelle, demande 
peu de frais. Avec un poêle dans l'atelier, 
quelques claies lives ou mobiles, et une pro- 
vision convenable de feuilles de mûrier, 
récoltées autour de l'habitation ou dans le' 
voisinage, et des soins assidus, ou arrive 
ordinairement à bonne fin. 

Dans le second cas , c'est-à-dire lorsque 
la production de la soie constitue une in- 
dustrie importante, les maisons de plaisance 
ou les modestes habitations de paysan ne 
suffisent plus: des constructions spéciales 
sont nécessaires. Ces constructions varient 
nécessairement avec les climats sous les- 
quels on opère. Dans les pays où la tempé- 
rature est à peu près constamment douce, 
très-peu sujellc aux variations brusques de 
1 atmosphère, l'éclosion des œufs du bom- 
byx se fait, soit dans une petite pièce chaude 
ordinaire, soit au moyen d'une couveuse; 
puis une fois les vers" à soie éclos, on les 
porte sous un hangar garni de planchettes 
mobiles^ comme celles des jalousies, et que 
1 on abaisse ou relève à volonté. Ce mode 
d éducation est le plus simple, le plus natu- 
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si elle est d'un beau | l'ait inolTcnsive? peut-on, sans danger, la 
oriental* si elle est j Loire après comme avant? Nous l ignorons. 



feu: topaze orientale. 
jaune citron ; iaphir 

bleue; améthyste orientale* si elle est pour- 
pre ou violette. Cristallisée mais impure, 
elle forme ce que l'on nomme émert. _ 

Lorsque l'alumine n'est ni pure, ni cris- 
tallisée, lorsqu'elle est terreuse , blanchâtre 
ou jaunâtre, lorsqu'elle est mêlée à du Sable 
fin. à de la rouille de fer , à de la craie, à 
tic la magnésie et à toutes sortes d'autres 
matières communes , elle forme ce qu'on 
appelle argile kaolin ou terre à porcelaine, 
faïence, terre de pipe, terre glaise, terre 
a poterie . terre à briques, terre a loulou. 
C'est à l'alumine que ces différentes terres 
doivent leurs principales propriétés. 

L'alumine terreuse se délaye facilement 
dans l'eau et. l'orme une pâte liante avec 
elle. Celte pâte, mise au feu, se durcit 
comme delà pierre, diminue de volume et. 
une fois durcie . ne prend plus l'eau. Or 
les argiles sont dans le même cas et c'est à 
l'alumine qu'elles le doivent. Vous délayez 
facilement de la terre a briques, par exem- 
ple ; mais une fois la cuisson des briques 
opérée , vous aurez beau les broyer et 
essayer , avec leur poussière , de faire une 
pâte liante, vous ne réussirez point. 

L'alumine happe à la langue, autrement 
dit, elle s'y colle. C'est pour cela que vous 
remarquez le même caractère dans les ar- 
giles que vous portez a votre bouche. Les 
pipes neuves, qui n'ont pas été cuites con- 
venablement, se collent encore aux lèvres 
lorsqu'on les fume pour la première l'ois. 

L'alumine résiste au feu le plus ardent et 
ne se fond point. Les argiles, pour la même 
raison, résistent également. (Yoy. Augile.) 

Aï usa. — C'est un sel composé d'huile 
de vitriol, d'alumine et de potasse. On le 
trouve quelquefois formé naturellement dans 
le voisinage îles voirons, mais on a plus de 
profit h le fabriquer qu'à l'y aller chercher. 
On le fabrique donc. 

L'alun rend de très-grands services à 
l'industrie manufacturière ;il peut aussi en 
rendre quelques-uns à nos populations des 
campagnes. Ce sel jouit de la singulière 
propriété d'éelaircir les eaux troubles. Ainsi, 
lorsque vous avez de l'eau bourbeuse, rien 
n'est plus facile que de la rendre limpide. 
M. Félix Darcct éclaircissait l'eau du Nil en 
une heure, avec un demi-gramme d alun par 
litre. Avec un quart de gramme, on obtien- 
drait le même résultat, seulement il fau- 
drait plus de temps. 

Quand les orages ont troublé les eaux de 
rivières, de façon à rendre impossible le 
blanchissage du linge, on a recours au 
moyen que nous venons d'indiquer. 

L'eau clarifiée par l'alun est-elle tout à 



Peut-être y aurait-il de l'inconvénient 
boire tous lés jours de l'eau ainsi traitée: 
mais lorsqu'il 's'agit de cas exceptionnels et 
que ce n'est point un usage suivi, on peut 
impunément pratiquer 1 opération. 

Nous connaissons des négociants et des 
tonneliers qui emploient l'alun concurrem- 
ment avec le cachou pour rétablir la santé 
des vins, menacés de la pousse ou de l'amer. 
Le cachou donne le tannin, qui est un prin- 
cipe conservateur, et l'alun, en le clarifiant, 
débarrasse le liquide de ses matières fer- 
mentescibles. 

Nous ferons remarquer, en terminant, que 
l'eau dans laquelle on a mis de l'alun et dé- 
layé quelques poignées d'argile, éteint plus 
rapidement les incendies que l'eau ordi- 
naire. 

AEvéole. — On appelle ainsi les cavi- 
tés qui, chez l'homme et chez les animaux, 
reçoivent les racines des dents. Elles sont 
creusées dans les os des mâchoires. Lors- 
qu'une dent tombée n'est pas remplacée, 
l'alvéole se resserre et s'efface peu à peu. 

La grandeur et les formes des alvéoles 
varient avec les formes et la grandeur 
des dents qu'ils doivent loger. Ils sont 
perces dans leur fond de trous par lesquels 
passent les vaisseaux qui servent à les nour- 
rir, et les nerfs à qui les dents doi\ ent leur 
sensibilité. 

On appelle encore alvéoles les cellules que 
les abeilles, les guêpes et les bourdons se 
construisent pour y placer leurs provisions 
et leurs larves. 

Enfin, on donne le nom d'alvéoles à de 
petites cavités ou fossettes que l'on trouve 
sur certaines plantes. 

ÂlvjWiage. — C'est une opération 
qui consiste à peupler les étangs de jeunes 
poissons. Qui dit aivin* dit petits poissons 
destinés au repeuplement. 

AÏJ'SSUBU. — ïïante de la famille des 
crucifères. On la cultive fréquemment en 
bordures dans les jardins, pour le nombre 
et l'éclat de ses Heurs d'un beau jaune. Elles 
s'ou vrent dès les premiers jours du printemps 
et durent une grande partie de l'été. Un 
connaît l'alyssum sous le nom de corbeille 
d'or. 

Sa culture est facile. Tous les sols lui 
conviennent, à l'exception de ceux qui sont 
humides, car il craint l'eau. 

On le reproduit ordinairement de se- 
mences au printemps, et lorsque le jeune 
plant a atteint deux ou quatre centimè- 
tres, on le repique. On peut aussi le mul- 
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faplier par des marcottes ou des boutures. 



Amadou. — C'est une substance fa- 
briquée avec certaines espèces de champi- 
gnons, nommées holetSj et qui est propre à 
recevoir ic feu et à le conserver. On trouve 
ces champignons sur le chêne, le hêtre, le 
bouleau, etc. Quelques-uns d'entre eux sont 
énormes et peuvent acquérir un poids de 
dix à douze kilogrammes. 

Voici comment on prépare l'amadou : — 
On commence par enlever la peau extérieure 
<ln bolet, puis on fait bouillir la plante, qui 
est molle et lihreuse. avec une lessivé de 
cendres. Après cela, on La fait sécher, on la 
bat fortement avec un marteau, et enfin on 
la luit bouillir de nouveau dans une eau 
chargée d'azotate de potasse, autrement 
dit salpêtre. 

Quelques personnes, lorsque le champi- 
gnon a été battu et aplati, se contentent de 
le frotter avec de la poudre à canon, mais 
ce mode de préparation a l'inconvénient de 
le rendre noir. 

Tout le monde sait qu'on emploie l'ama- 
dou pour obtenir du feu: mais ce qui, cer- 
tainement, est ignoré de nos lecteurs, c'est 
qu'en Franeonie, des paysans portent des 
vêtements Confectionnés avec cette simru- 
liére étoffe. u 

On se sert de l'amadou en médecine, sous 
le nom A'ii/jarif des BhirvrgienSj pour arrêter 
les hémorrhagîcs. A cet effet, on le déchire 
en morceaux plus ou moins grands, suivant 
1 étendue de la partie qui fournit le sang- et 
l'on applique sur la plaie le côté doux et 
velouté. On maintient l'amadou avec les 
doigts jusqu'à ce qu'il soit collé, puis on ap- 
plique quelques compresses et l'on soutient 
le tout au moyen d'un mouchoir, d'une ser- 
viette ou de tout autre lien. 



doit les malades à n'avoir pli 
dire, que la peau sur les os. 



Sj pour ainsi 



A ma£g;riggeiiaeii*. — L'amaigris- 
sement est le passage de l'embonpoint a la 
maigreur. Plusieurs causes peuvent le pro- 
duire et l'entretenir. Lorsqu'il existe déjà 
chez un individu, les principales sont une 
nourriture insuffisante, un accroissement 
rapide pour passer de l'enfance a la jeu- 
nesse, des travaux excessifs, des études et 
des veilles prolongées. Certaines professions 
amènent aussi l'amaigrissement : telles sont 
celles de mineurs, de fabricants de toiles, 
de bas, etc. Parmi les passions. la jalousie, 
l'envie, l'ambition, font souvent maigrir. Les 
tempéraments nerveux et bilieux produisent 
aussi cet ellet; mais chez eux. la maigreur 
est un étaUiabituel qui n'exclutpas la bonne 
santé. Enfin, toutes les maladies entraînent 
avec elles la perte d'une partie de l'embon- 
point-, et, dans certaines d'entre elles, la 
maigreur fait des progrès effrayants, et ré- 



-*aiian«Sier. — Cet arbre, de la fa- 
mille des rosacées, a des feuilles étroites et 
lancéolées, c'est-à-dire en forme de fer de 
lance. Ses (leurs, d'un blanc rosé, qui ,„.„_ 
nuisent un charmant effet, s'épanouissent 
des les premiers jours du printemps et pa- 
raissent avant les feuilles. 

L'amandier craint beaucoup la gelée- 
aussi, dans les pays du nord, les froids tar- 
difs viennent souvent détruire l'espoir du 
cultivateur. Son fruit vert et velouté est 
composé d'une enveloppe charnue qui s'ou- 
vre et se dessèche h la maturité, en lais- 
sant à découvert une coque dont la surface 
est creusée de sillons. irreguliers, assez pro- 
tonds, et qui contient la partie connue sous 
le nom d'amande, seule partie comestible 
de ce fruit. 

L'amandier est originaire des contrées 
méridionales. Il croit vite et. peut atteindre 
jusqu'à dix mètres et plus d'élévation. On 
en distingue plusieurs variétés : celles à 
«mandes douces ou amères. h coques dures- 
ou tendres. 

Cdltme. L'amandier aime lespays chauds 
les terrains pierreux et légers, 1rs coteaux 
calcaires secs et amies. On peut le multi- 
plier de semences ou le greffer sur prunier, 
t.e dernier moyen est préférable à l'autre 
lorsqu on veut ie placer dans une terre forte. 
Dans tout autre cas, le semis vaut mieux. 

Aussitôt après sa chute, l'amande doit' 
être plantée profondémententerre, la pointe 
en bas, ou bien on fait stratiJicr en cave pen- 
dant I hiver et l'on ne sème qu'au printemps 
suivant. ' 

On doit planter de suite à demeure. La 
première année, la jeune pousse atteint de 
un a deux mètres et peut être greffée à la 
se ve d automne. 

Quand l'on sème en pépinière, on laisse 
entre les pieds de 70 à 80 centimètres de 
distance. On transplante à demeure la 
quatrième ou cinquième année, en avant 
soin de ménager les racines des jeunes 
arbres. Cette transplantation se fait généra- 
lement en automne, à cause de la végétation 
hâtive de 1 amandier. 

Cet arbre, dont la taille est exactement 
celle du pêcher (voir ce mot), devient sou- 
vent chancreux a la suite de cette opération. 
On doit le débarrasser avec soin des mousses 
qui le recouvrent et bêcher tous les ans 
la terre autour de son pied. 

En France, dans la région des vip-nes et 
même sons le climat de Paris, l'amandier 
croit très-bien en plein vent, mais il ne 
donne pas d'aussi beaux fruits que lors- 
qu on prend la peine de le diriger en espalier. 
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multi- 
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ont atteint 



même «nus le climat de Paris 
pli- de graines que l on sème di 
J| e bruyère, aussitôt cnt'ellts 

maturité; ce semis se fait sur couche 
làssis. On repique le jeuire plant 
Ton ii soin Hc rentrer 
tlant l'hiver, et lorsque 
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et sous 

clans àes pois qu 
dans l'orangerie peu 
1rs jeunes pousses ont trois _ 
définitivement en pleine terre: il môtensmte, 
dans les pins froids, les aînpiterpeod&ntquel- 
mjes années pour les préserver des gelées. 

2" Le maguoUer glauque. La hauteur de. 
cet arbre varie depuis deux mètres jusqu'à 
douze on treize. Son troue est tortueux et 
rameau ses feuilles sont lisses, d'un vert 
foncé en dessus, d'un vert glauque en des- 
sous: ses fleurs, Manches, sont moins gran- 
des que celles de l'espèce précédente, et 
s'épanouissent, dans nos pays, d« juillet en 
septembre. Ce végétal a été introduit en 
Angleterre en 1688, et c'est de la qu il s est 
répandu dans le reste de l'Europe. 

La culture de ce magnolier. qui ne craint: 
pas même des froids rigoureux, est assez 
facile. Il lui Faut une terre humide et lé- 
gère. On le multiplie de graines qui doivent 
être semées, aussitôt qu'elles sont mûres, 
autrement elles perdent si rapidement leurs 
facultés germi natives qu'elles ne lèveraient 

L'écorce de la racine de ce végétal sert 
en Amérique dans la teinture. Ses fruits 
infusés dans l'eau-de-vie donnent un mé- 
dicament qui sert a combattre les fièwes 
intermittentes. 

Le bois du magnolier à grandes (leurs est 
tendre, et dure fort peu. lorsqu'il est. exposé 
aux vicissitudes atmosphériques: ou nepeut 
s'en servir que pour confectionner des meu- 
bles, ou des objets qui restent enfermés dans 
les maisons. Quel que soit son état de séche- 
resse, il reste toujours très-blanc. 

Le bois du m'agnolier glauque ne peut 
servir a rien dans les arts : il n est employé 
que pour brûler. 

Mai. — Les beaux jours sont revenus 
presque partout: le feuillage des arbres ré- 
jouit l'œil: il sort des haies, des champs, 
des prés, de l'air, de tout ce que nous 
voyons et nous ne voyons pas, quelque chose 
de'suave, de doux, de frais et de parfumé 
qui nous fait revivre et nous égaie. Les oi- 
seaux chantent, les insectes se réjouissent, 
les boutons se forment, de jolies Heurs vont 
s'ouvrir, la nature est en fête et semble 
nous inviter au travail. En effet, c'est le 
moment de faire les semis des plantes déli- 
cates, trop sensibles aux gelées du prin- 
temps pour qu'on puisse en sûreté les con- 
fier à la terre quelques semaines plus tôt. 
Dir,T. D'AGRICULTURE. T. Il, 



C'est en niai qu'on sème le chanvre 
panic d'Italie comme fourrage vert, ainsi 
que sa variété cultivée en Hongrie sous le 
nom de muhu. C'est encore en niai que l'on 
sème lu camcline, plante oléagineuse que 
l'on désigne souvent h tort sous le nom de 
camomille, puisque J'une ne ressemble pas 
à l'autre. On sème également dans ce mois 
le colza de printemps, les vesces, les ruta- 
bagas, les ciioux-uavets. On plante les hari- 
cots: on repique, dans les pays favorisés, les 
rutabagas, betteraves et choux que l'on a 
semer en mars. Au mois de niai, les 
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pommes de terre plantées vers 
d'avril, commencent à lever, et alors il est 
bon de 1rs herser vigoureusement ef dans 
tous les sens, afin de diviser la croûte du 
sol et d'arracher les mauvaises herbes. « La 
herse, dit Mathieu de Dombasle, ne fait, 
aucun tort aux plantes, au moment où elles 
vont sortir de terre, ou lorsqu'elles com- 
mencent à sortir, pourvu que les dents ne 
pénètrent pas assez profondément en terre 
pour déranger les tubercules. >i 

Au mois de mai, les blés sont déjà vigou- 
reux et les chardons s'y montrent, princi- 
palement dans les pays calcaires et dans les 
champs argileux où il est d'usage d'em- 
j ployer les cendres comme engrais ou la 
chaux connue amendement. C'est le mo- 
ment de couper ces chardons entre deux 
terres, autrement dit SéehavAonnéri Plus 
tôt. ils repousseraient avec force, plus tard, 
les récoltes foulées par les échardouneurs, 
pourraient s'en ressentir, mais au mois de 
mai. ces inconvénients ne sont pas ou ne 
sont guère à craindre. 

C'est aussi le moment de semer du plâtre 
en poudre sur les vesces. 

On peut commencer à mettre le bétail au 
vert, c'est-à-dire dans beaucoup de localités h 
lui faire manger déjà l'escourgeon, le seigle 
fauché, la luzerne, le ray-grass d'Italie, le 
frclle incarnat. Un peu plus tard, viendront 
le trèfle et les vesces. On aura seulement 
soin, en ce qui touche principalement la 
luzerne et le trèlle, de prendre quelques 
précautions, attendu que les boeufs , les 
vaches et les moutons peuvent être météo- 
risés par cette nourriture verte, lorsqu'un 
la leur donne en trop grande .quantité à la 
fois, ou bien lorsqu'elle est chargée de ro- 
sée, et que les hétes ne sont pas encore ha- 
bituées à ce régime. Disons cependant que 
M. de Dombasle, contrairement à 1 opinion 
générale, ne croit pas à l'influence de la 
rosée dans la météorisation : il assure que 
cette opinion n'est pas fondée et que les 
fourrages verts les plus dangereux sont 
ceux qui ont été coupés parfaitement res- 
suyés et par un temps chaud, lin excellent 
moyen de prévenir cet accident, consiste, 
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ainsi que nous l'avons déjà dit ([iiolipio part. 
;i lester d'abord l'estomac des bêles avec 
un peu de nourriture sèche, à diminuer psir 
re moyen leurappéfit età empêcher qu'elles 
ne mangent trop goulûment. Les chevaux 
mis au régime (lu vert trop précipitamment 
et sans précaution peuvent v gagner aussi 
des maladies. 

Il va sans dire que la nourriture verte 
doit être, autant, que possible, donnée à l'é- 
difie un à l'étalilc. car on doit avoir con- 
stamment en vue In prodm tion de l'engrais, 
sans lequel il n'y a pas de bonne culture 
possible. 

Le trèfle, la luzerne et 1rs vcsres doivent 
être également donnés en vert aux codions, 
mais seulement quand ces plantes sont, 
jeunes et tendres, car ils gâtent trop de 
fourrage lorsqu'on les leur donne après la 
floraison et que les liges présentent trop 
de dureté. 

Dans le mois de niai, on commence a pap- 
ouer les moulons. Le parcage aura lieu 
d'abord sur les terres qui devront être en- 
semencées les premières, pour que la puis- 
sance de l'engrais n'ait pas le temps de 
t affaiblir, ou que les pluies qui peuvent 
survenir ne le délavent et ne l'entraînent 
pas en trop grande quantité. Autant que 
possible, on ne formera les pares pour les 
moulons que dans les terres légères qui se 
froment bien du piétinement de ces bêtes: 
les terres argileuses, naturellement trop 
compactes. souHi-cul souvent plus du par- 
cage qu'elles n'eu profitent. 

Jiur/iiiit/je. C'est pendant le mois de mai 
que l'on plante surf ou! les haricots, qui 
sont, on le sait, très-sensibles aux derniers 
froids. On continue de semer les laitues, le 
cerfeuil, le cresson alénois. les radis roses 
et blancs, le pompier. On plante les choux 
de Bruxelles, de Savoie ou Milan, les choux 
«■abus, les choux d'Vorek, les choux-fleurs, 
les graines de potiron en pleine terre. On 
sème encore les betteraves, la carotte hâ- 
tive. |a chicorée frisée nu endive, le céleri, 
lépiriard dans les sols frais: un continue de 
piauler les pois et les pommes de terre 
□ans les localités on il a élé possible de 
semer 1rs betteraves de bonne heure, ou 
peut en avoir de lionnes à repiquer vers la 
fin de mai. Les semis du mois de mars ou 
du mois d'avril doivent être sarclés ef limés- 
es pois et les haricots qui se trouvent déjà 
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hors de ferre, doivent étri , -. 
cl sarclés, alors même qu'il n'y aurait point 
de mauvaises, herbes dans les planche.'. 

Vers la fin de ce mois, il n'est pas rare 
dans beaucoup de localités, d'avoir des pois 
lions a ramer, c'est-à-dire axant de 10 à 16 
centimètres de hauteur. 

Le mois de mai, lorsqu'il est chaud, de- 



mande (le fréquents arrosages, soit pour 
lancer vigoureusement la végétnlion. soit 
pour faciliter In reprise des plantes repi- 
quées. Beaucoup de jardiniers trouvent 
plus commode et plus avantageux de don- 
ner un paillis auv plantations île choux et à 
d autres végétaux, autrement dit. de recou- 
vrir les planches avec du fumier long pour 
y entretenir l'humidité et se dispenser d'ar- 
rosages fréquents. 

Les produits que l'on récolte en mai ne 
sont pas nombreux. Quand l'hiver a été 
doux, les laitues de la passion sont pommées 
et bonnes à prendre dans les premiers jours 
de ce mois. Très-souvent les choux d'Yorck 
repiqués en automne peuvent être vendus 
ou mangés vers la fin de mai. bien que leurs 
pommes n'aientpas encore àdjeaueoup prés 
acquis celte dureté qui en fait la qualité. 
Dans ce mois, sons le climat de Paris et 
même dans certaines parties de la Belgique, 
les laitues seméees ou repiquées de bonne 
heure après l'hiver, se disposent. à pommer; 
les romaines ou ehicons prennent aussi du 
développement .. font mine de vouloir se 
coiffer, et il est bon, dans cette circon- 
stance, de leur venir en aide en les lianl à 
leur sommet, soi! avec le jonc glauque, soit 
avec de la paille mouillée, de l'herbe line, ou 
comme en Belgique, avec les enveloppes 
«le paquets de cigares, qui forment des lign 
tares excellentes. Unit fours après avoir lié 
les romaines, elles sont bonnes à prendre 
bst-il besoin de dire que celte opération 
doit être faite après Ja chute de la rosée 
et parun temps sec? Liées en temps hu- 
mides, les romaines pourriraient immanqua- 
blement. 

Quant à la culture forcée qui. pour nous, 
il a qu une très-médiocre importance, nous 
dirons que le mois de tuai doit être em- 
ploie à donner des soins assidus aux me- 
lons, fraisiers, ananas, patates et autres 
primeurs sous châssis. 

Msslep). — fin dorme ce nom à la huche, 
ou coffre OU pétrin qui sert à pétrir la fariné 
pour la fabrication du pain. Les maies sont 
ordinairement, dans les campagnes, faites 
d'une seule pièce : c'est comme qui dirait 
une grande auge creusée dans le trou,' d'un 
gros ai bre qui est ordinairement du chêne 
On peu! cependant faire des maies qui ne 
I d'une seule nièce ef <* u ; 



soient point d une seule pièce et qui ioie.it 
[.lus agréables à l'oeil que les grossiers pé- 
trins du leirps passé. Nos villageois de la 
général mu nouvelle, qui su! ,( me>MS prj _ 
imfifs dans leurs mœurs que les cultivateurs 
du temps passé, ne s'adressent plus ni au 
charron ni au charpentier de l'endroit pour 
la jabneatton dune maie: c'est l'ébéniste 
de la Mlle ou du bourg qui est chargé de ce 
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travail. Le pétrin rçoderne , notamment 
dans 'es petits villages, n'est autre cfioS« 
nii'one sorto de buffet «Unit l'intérieur sert 
i renfermer dé* provisions do ménage et 
dont la partie supérieure, dissimulée sous 
un couvercle mobile, est occupée par la 
maie. Toutes les fois que vous aurez affaire 
à mie maie neuve et en chêne, la première 
fournée de pain qui en sortira sera plus ou 
moins rougcàtre. pur suite de l'effet du tan- 
nin que leau chaude entraînera dans la 
pâte. Bien 4[u'iuoflcnsive,«Tlte couleur de la 
niVte est toujours désagréable. Vous ferez, 
donc bien de laves plusieurs fois a l'eau 
bouillante les maies qui n'auront pas encore 
servi. Malgré celle précaution, le pain of- 
frira encore une légère nuance d'un brun- 
rougeâtre, mais au bout de trois ou quatre 
fournées, cette nuance nese reproduira plus. 

.TB.sssW ou iîi.i: MS Ttoquis. — Plante de 
la famille (les graminées, comme les céréales, 
cf. appelée par les botanistes sea mato. Dans 
les localités de la Fronce où sa culture est 
répandue, les cultivateurs le nomment vul- 
gairement Iwqiii et troqwh en Bourgogne 
et dans les départements du centre: ijwtles 
sur la rive gauche delà Saône, notamment 
dans la Bresse et enfin, si notre mémoire 
nous sert bien et sauf erreur, milffissi' dans 
les départements du midi. Le nom de blé 
de Turquie lui a été appliqué fort impropre- 
ment, puisque le maïs nous vient de l'Amé- 
rique méridionale. C'est sans doute parce 
que sa tige est volumineuse et son grain 
robuste qu'on lui a donné cette application 
de blé de Turquie, pour l'aire suite au vieux 
proverbe : fort comme un Turc 
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de la découverte de l'Améri- 



que, les Espagnols trouvèrent le maïs chez 
leslncas. dont il formait la principale nour- 
riture. Ile nos jours encore, les populations 
des Etals-Unis et de la Virginie en culti- 
vent des quantités très-considérables et de 
nombreuses variétés. Il est probable qu'il 
passa d'abord d'Amérique eu Espagne, et 
de là dans le Béarn, où il fut introduit vers 
la lin du xvn' siècle. S'il est vrai que cette 
plante soit exclusivement originaire de l'A- 
mérique, et pour notre compte nous sommes 
tentes de le croire. les historiens ont com- 
mis une grosse erreur en croyant la recon- 
naître dans le fui\ cultivé par les Romains. 

Tous les climats ne conviennent pas in- 
distinctement au maïs; il a besoin, pour 
mûrir, d'une plus grande somme de chaleur 
que le froment, et Von peut dire qu'où la 
vigne mûrira ses raisins, le maïs mûrira ses 
graines, mais qu'au delà de la région des 
Vignes, sa culture n'est pas avantageuse. 
Ainsi en Belgique, partout où vous rencon- 
tre!; des vignobles, la variété précoce du 



maïs réussira bien, mais il n'en sera pas de 
même dans 1rs régions élevées et froides de 
ce pavs „ où comme dans l Ardcune, par 
exemple, les raisins mûrs sont une rareté. 
Nous avons essayé la culture de. cette plante 
sous le climat de S'-llubcrt et il n'est pas 
douteux pour nous qu'elle soit désavanta- 
geuse. Un épi tout au plus sur dix a at- 
teint l'état de maturité complète. Cependant, 
comme i! peut se faire que le maïs quaran- 
taine qui nous a fourni les semences, soit 
moins précoce que la petite variété blanche-, 
que préconise 11. Lelieur, de \ ilIe-sur-Arcc, 
nous nous proposons de renouveler uns es- 
sais avec cette variété et de recourir' au 
pincement, pour hâter la maturité. Ce qui 
nous y détermine surtout, c'est ce passage 
d'une brochure de M. Lelieur : — « Je 
dirai, crrit-il. qu'eu ni'occupant de la qua- 
lité des grains de la Belgique, j'ai trouvé 
dans une campagne, près d Anvers, une ré- 
colte considérable de maïs entassée dans un 
grenier; les épis étaient dépouillés de leurs 
enveloppes et ils avaient du acquérir leur 
parfaite maturité et dessiccation avant d'clre 
ainsi déposés, puisqu'en ouvrant, le tas. ils 
étaient secs et sains jusque dans le centre. 
Cette variété de maïs était jaune . et m'a 
semblé avoir été hyhridée du maïs quarau- 
tain; les épis avaient de 20 il 25 centimètres 
de longueur, sur S à 10 rangées, la; proprié- 
taire avait apporté la semence du nord de 
l'Amérique. » 

Une terre légère . profonde , calcaire ou 
chaulée, fraîche sans être humide, enrichie 
par les fumures antérieures, est celle qui 
convient le mieux au maïs; Les terres argi- 
leuses compactes, d'un labourage et d un 
anieublisscment difficiles ne lui conviennent 
pas. Les fumiers longs, pàilleux, et appli- 
qués au sol au moment de la plantation, ne 
lui conviennent pas dav antage. Aiusidonc. il 
est bien entendu que vous placerez le 
maïs dans un terrain profond, léger, riche, 
fumé de vieille date, de nature calcaire, 
ou bien chaulé avant l'hiver ou cendré 
huit, ou dix jours avant les semailles. Le 
terrain choisi et bien préparé parmi labour 
de printemps, vous tracerez,, avec le rayon- 
ncur, des rigoles de. 3 ou (i centimètres de 
profondeur seulement et distancées l'une 
de l'autre de 80 a 90 centimètres, puis 
dans chacune de ces rigoles vous laisserez 
tomber un à un les grains du maïs, à raison 
de 4 ou 5 par 32 centimètres de longueur; 
après quoi vous recouvrirez légèrement 
avec le dos d'une herse. Il n'est pas néces- 
saire de tasser les graines semées, attendu 
que les jeunes tiges de la piaule auraient 
trop de 'peine a sortir, et que ces graines, 
privées îles influences atmosphériques, ne 
s'enracineraient pas assez, bien. 
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Très-souvent, les cultivateurs sèment Je 
maïs h la volée, à raison de 200 litres de 
graines et plus par hectare, et ils recouvrent 
par un fort hersage. Parfois même ils met- 
tent la semence sous raie nu moyen d'un 
labour léger. Ce sont la des pratiques mau- 
vaises, toutes les fois qu'on sème cille 
plante pour en récolter les épis mûrs. Les 
semis à Ja volée ne conviennent réellement 
que pour le mais (barrage, c'est-à-dire semé 
pour ê(rc fauché en vert et donné aux va- 
ches, qui le mangent avec délices. Avec le 
semis en ligne, il y a économie notable de 
semence, et puis la levée se fait d'une ma- 
nière plus égale et plus régulière. 

Il est rare, en JSourgogna ou dans la 
Bresse, que 1 on sème le m,-ïs seul : presque 
toujours on lui adjoint des haricots, des 
choux repiqués, de lu laitue pommée et des 
courges. L : n champ de maïs devient pour 
ainsi dire le potager de la ferme. En se 
rapprochant du nord, cette méthode des 
cultures supplémentaires ne donnerait peut- 
être pas de bons résultats; c'est pourquoi 
nous ne la conseillerons pas. 

Dés que le maïs a attend 5 ou G centimè- 
tres de hauteur, On lui donne un léger bi- 
nage, en même temps qu'on l'érlairrit. s'il 
a été semé à la volé -. l'Ius tard, lorsqu'il a 
environ 35 on 40 centimètres, on le butte, 
afin de donner un peu de fraîcheur à ses 
figes et de les soutenir contre les coups de 
vent qui les couchent facilement et eu sus- 
pendent la végétaliofi. l'Ius tard eu oie, 
dans le mois d'août, lorsque li s épis et les 
grains sont formés, ou peut, dans les pavs 
ou le maïs ne réussit pas toujours! couper 
la partie supérieure des tiges sur une lan- 
gueur de 20 à 25 centimètres, afin de re- 
fouler la sève sur les épis et d'en hâter la 
maturité. Cette opération s'appelle le pin- 
cement. Les extrémités pincées ou suppri- 
mées sont données au bétail. Très-souvent 
il poussé au pied des tiges de maïs di s 
rejets vigoureux :<jui épuiseraient nécessaire- 
ment la tige-mère et nuiraient au dévelop- 
pement des épis, si on leur permettait de 
végéter longtemps en toute liberté. Dans 
les pays chauds, la suppression de ces re- 
jets peut sans inconvénient être rétardée 
jusqu'à ce qu'ils aient atteint une longueur 
de 30 à 35 centimètres, et ;;iors on 1rs 
rompt pour les donner au bétail. En se rap- 
prochant du nord . il ne serait pas bon 
d attendre ainsi avant de rompre ees turcs 
gourmandes: dès qu'elles apparaissent, il 
faut les supprimer. 

Ou le voit doue, rien ne nous est plus 
facile que la culture du maïs comme on la 
pratique généralement. M. Lelieur propose 
une méthode qui. dit-il. est celle communé- 
ment suivie aux Etats-Unis. Après avoir 



fait préparer sa terre par deux ou trois la- 
bours, il trace, en long et en large du 
champ, des rigoles qui se croisent à angle 
droit et qui sont distancées l'ui:e de l'autre 
de 90 centimètres. A chaque point de eroi- 
sure de ces rigoles, un ouvrier fait un trou 
de peu de profondeur avec une houe re- 
courbée et l'on place dans chaque trou trois 
grains de maïs, destinés à former la touffe. 
On recouvre ensuite avec de la terre légère, 
pour ainsi dire du sable lîu ou même avec 
un peu de terreau extrêmement divisé. 
Dans le cas où il y aurait, des pieds man- 
quants, on repique d'autres pieds provenant 
d un semis en pépinière et l'on arrose légè- 
rement. On donne ensuite les binages comme 
dans la culture ordinaire, de façon que cette 
méthode, tant vantée par son auteur, ne dil- 
h'rc pas beaucoup en définitive de la mé- 
thode suivie par nos bons cultivateurs. Ce 
qn il y a de plus neuf, de plus frappant à 
notre avis dans les observations que nous 
soumet M. Lelieur, c'est ce qui suit : il 
assure que le maïs de la variété blanche, 
la seule qu il recommande expressément 
comme précoce, très-productive et trés-sa- 
i vourcuse. put être coupé pur le pied dès 
que le grain est bien formé et à I état lai- 
teux, dressé contre une haie ou contre une 
perche livée horizontalement, et que sa ma- 
turité se fera tout aussi bien et même mieux 
qu en terre. On reeomiaitra. dit il. la matu- 
rité de l'épi, dès qu'en tordant le bas des 
tiges coupées, il n'en sorliia plus de jus ou 
sue. S il en est ainsi, ctc'rstune expérience 
a fane, la culture du maïs réussirait évi- 
demment dans le nord, et c'est ce que nous 
saurons dans quelques mois. — « Je dois 
au hasard, dit-il. la dérouverte de ce pro- 
cédé, et voici comment : ayant dù livrer un 
passage à travers un champ de maïs pour 
la réparation d'uo pavillon silué à l'autre 
extrémité de la pièoe. les maçons coupèrent 
au rcï de terre quatre lignes de maïs, les 
relevèrent, et les appuyèrent contre une 
baie qui limitait le champ. A l'arrière-sai- 
son, lorsqu'on vint pour faire la récolte, je 
lus étonné de trouver aux tiges qui avaient 
été coupées et jetées sur Ja haie, des épis 
non-seulement parfaitement mûrs, mais en- 
core tellement secs, qu'on a pu tout de suite 
passer sons les meules, tandis que 
qui avaient mûri sur pied n'auraient 
été bons à cet effet que trois semaines plus 
tard. Ceci eut lieu à Trianon, en 1810, et 
depuis lors je n'ai cessé, chaque année, de 
consacrer quelques tiges à renouveler cette 
expérience . qui m"a toujours donné les 
mêmes résultats. Je regrette seulement de 
n'avoir pas constaté la différence qui existe 
entre le poids des grains qui ont mûri sur 
pied et ceux qui ont été séparés de leurs 
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racines- ("est une connaissance à acquérir. 
Je n'ai [>as non plus essayé de savoir si les 
irtiuBS des uns étaient préférables aux au- 
tres pour la semence; je suis néanmoins 
porté a croire que ceux qui sont restés dams 
Itur état normal doivent être choisis de pré- 
férence. Quant à la farine, celle des épis 
dont la maturité a été forcée nous a paru 
être plus blanche, contenir une plus grande 
quantité de son et avoir un goût pins savou- 
reux et plus délicat. » 

Le maïs mûrit dans la seconde quinzaine 
de septembre et se ré< olte ordinairement 
dans l'est de la France, aussitôt les ven- 
danges faites. Rien de plus facile ni de plus 
espéditif que cette récolte. Ou saisit chaque 



épi prés de son insertion sur 
"i-ttf 



lige, ou le 
soit dans des mannes ou 



rompt et on 

îles paniers, soit dans des sacs. Quant aus 
th/es, ou les coupe à temps perdu et on les 
divise soit avec une serpe soit avec une 
hachette et en très-petits morceau* 3 pour 
les donner auï vaches, qui l»s mangent ton- 
jours avec plaisir, sans doute il cause du 
'jus sucré qu'elles renferment. Les épis ré- 
Yoltés sont mis eu tas dans la grange ou 
dans tout autre lieu sec. comme un grenier 
disponible . où on les laisse plus ou moins 
longtemps dans leur enveloppe. Quand 
vient l'hiver, et alors que les travaux des 
champs ont. cessé, les hommes, les femmes, 
les enfants arrachent avec la main les 
qui enveloppent l'épi du maïs et cet 
dépouillé est ordinairement exposé 
a la chaleur douce du four, après la cuisson 
du pain. Sans ectfe opération préliminaire, 
il serait quelquefois difficile d'égrener, tan- 
dis qu'avec les épis séeliés au four, les 
grains se détachent assez facilement du 



teint 
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chaton ou fuseau. Voici comment l'on pro- 
cède : — Les uns, dès que les épis sont retirés 
du four, en saisissent un de la main gaiirhe 
et l' égrènent de la main droite par un cffoi t 
semblable à celui que vous feriez pour arra- 
cher un gros bouchon du goulot d'une grosse 
bouteille, ou pour desserrer une vis que 
vous pourriez saisir à la poignée. Une fois 
ee premier épi égrené, ils se servent de son 
chaton pour égrener les autres, au moyen du 
frottement. (Test la méthode des femmes. 
Les hommes procèdent différemment, lisse 
mettent à califourchon sur une chaise, de 
manière a ee que leur poitrine s'appuie 
contre le dossier et maintiennent ainsi le 
manche d'une bêche placée en travers de la 
chaise et dont la lame déborde entre le siège 
proprement dit et la première traverse du 
dossier. U leur suffît alors de presser les 
épis contre le taillant de l'outil, par un mou- 
vement de haut en bas et de bas en haut. 
Les graines détachées du chaton par ces 
deux moyens tombent sur un large drap. 



qu'eu Bourgogne nous nommons fleuret, 
tandis ([lie l'on jette les chatons dépouillés 
dans un coin quelconque de l'habitation. 
L'égrenage terminé, on saisit le drap par 
ses quatre coins pour enlever le grain ; on 
le vanne à loisir, puis, en attendant qu'un le 
fasse moudre pour les besoins du ménage 
mi qu'on le vende en grains, on le place, 
soit dans des coffres ou des tonneaux dé- 
foncés d'un bout, soit dans des sacs. 

Le séchage des épis de maïs au four est 
souvent poussé beaucoup trop loin, surtout 
dans les maisons d'exploitation où les domes- 
tiques sont chargés de PégTenaçc: car pins 
la dessiccation est forte, moins il faut d'ef- 
fort pour détacher le grain du chaton : donc 
eu torréfiant le maïs, au lieu de le sécher 
modérément, on se crée une besogne com- 
mode. Malheureusement, la qualité de la 
farine s'en ressent: elle perd beaucoup de 
sa saveur et contracte ee qu'on appelle un 
goût de grillé. 11 est évident que toutes les 
l'ois que la chaleur du soleil suffît pour des- 
sécher convenablement l'épi et permettre 
l'égrenage. on obtient la farine sens altérer 
aucune de ses qualités. Mais il ne serait pas 
possible de procéder de la sorte avec notre 
grand maïs et les variétés jaunes préeo' es. 
Avec la variété bh.nche que re< ounnande 
M. Lelieur. c'est différent; Les grains de. 
cette variété blanche tiennent moins solide- 
ment aux chatons que les grains du type et 
des antres \ uriétés : il suffît d'un faible frot- 
tement pour les en séparer. 

Dans ces derniers temps, on a substitué 
le battage au fléau, au mode d'égrenage 
dont il vient d'être question. Çc procédé est 
incontestablement pins rapide et plus avan- 
tageux que les précédents, mais aussi il est 
très-pénible. U va sans «lire que le battage 
au (Jêau n'est exécuté que sur des épis des- 
séches au four. 

A chaque récolfe de maïs, on met néces- 
sairement de côté un certain nombre d'épis 
non desséches au four, afin de s'approvi- 
sionner de semence pour l'année d après. 
On choisit pour cela les plus beaux, ceux 
qui ont le plus d'apparence, dont les ran- 
gées sont bien droites, bien régulières, et 
ne laissent auc un vide. On fient aussi beau- 
coup à l'uniformité de la couleur dans les 
grains; n'y en eût-il qu'un seul dans 1 épi 
d'une nuance plus claire ou plus foncée que 
les autres, on rejetterait cet épi comme im- 
propre à la semence. Ceux que l on réserve 
à cet effet ne sont pas dépouillés complète- 
ment des feuilles de leur enveloppe; on en 
laisse quelques-unes que l'on retrousse en- 
tièrement et dont on lie l'extrémité^ avec 
celle des feuilles d'un autre épi. Ainsi liées 
deux à deux, trois à trois ou quatre à qua- 
tre, on les met en files et à califourchon 
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sur une perche placée dans un lieu sec et 
ordinairement au-dessous (lu plancher île 
la cuisine. D'autres fois, on se borne à les 
suspendre à des clous fi.xésà la poutre. 

Cette graine conserve sa Faculté germi- 
native pendant fort longtemps; on dit même 
qu il vaut mieux semer celle tle deux ans 
que celle de l'année; que les liges provenant 
de la première donnent pins de fruits que 
celles provenant de la seconde. C'est une 
observation que nous n'avons pas laite, et 
sur laquelle, par conséquent, nous n'avons 
pas à nous prononcer. M. Lelieur conseille 
beaucoup de l'aire tremper le s graines de 
maïs dans de l'eau de chaux affaiblie et 
pendant une journée, avant de les semer. 
(Nous triions ce conseil pour bon. de même 
que nous tenons aussi pour bon l'usage 
adopté par certains cultivateurs, et qui con- 
siste a mettre tremper ces graines pendant 
vingt-quatre beures dans de Peau de fu- 
mier. 

Dans les pavs favorables a ta culture de 
la plante qui nous occupe, on ne sème habi- 
tuellement que le grand maïs, qui donne 
les produits 1r s plus considérables, et en 
moyenne un tiers ou moitié plus en volume 
que le froment. Ce sont les chiffres donnés 
p.'ir M. de Dombasle. M. Lelieur, avec la 
variété blanche, nous annonce des résultats 
bien autrement avantageux, dont nous par- 
lerons tout à l'heure, mais sans les garantir, 
quel que soit notre respect pour le caractère 
de 1 auteur de la Pomone. française. 

Dans les pavs qui se rapprochent du nord, 
et déjà sons le climat de Paris, ou cultive 
le Mai» qmraniaiu ou le maïs poulet que 
les botanistes ne considèrent que comme 
des variétés du grand maïs. Ces variétés 
sont moins robustes que le type, plus pré- 
coces, moins productives: maïs en revanche 
leurs grains plus petits donnent une farine 
supérieure en finesse et plus délicate. 

Aucune plaide n'est plus sujetleà se mo- 
difier que |e maïs: si par mégaide ou par 
insouciance, vous laissez plusieurs variétés 
Ou genre dans le voisinage les unes des au- 
tres, vous pouvez être sur que leurs carac- 
tères dtstinctifs seront plus ou moins altérés 
au moment de îa récolte. Les graines des 
variétés rouges deviendront jaunes, ouïes 
jaunes deviendront rouges, ou bien encore 
es blanches se fonceront en couleur. Cette 
facilité d'hybridation devient un véritable 
désagrément tontes [es fois que l'on tient à 
conserver une variété précieuse et recher- 
chée . 

Tout h l'heure, nous avons promis de 
donner à nos lecteurs les chiffres du rende- 
ment de la variété blanche, d'après M. Le- 
lieur ; nous nous empressons donc d'em- 
prunter à cet ancien administrateur des 



île la couronne, sous 
qui va suivre : — 



jardins et pépinières c 
Louis XVfll. l'extrait 
« Quant a ses produits," ils sont merveil- 
leux : le maïs se plante à 90 ectitiinèfrcs ou 
même à 8,3 centimètres de distance en tous 
sens. Dansée dernier cas. un peut compter 
13.(>8'J tondes par hectare, par conséquent, 
41,067 grains ou tiges, puisqu'on plante 
3 grains à chaque touffe. Le litre confient 
à peu près 2,070 à 2.080 grains: on peut 
donc évaluer qu'il faut de l'J à 20 litres 
pour ensemencer un hectare. 

i> Un épi moyen contient de 400 à 450 
grammes. On doit donc récolter à peu près 
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ois ce 



i planté df 



grains, c'est-à- 



qu on , i 

dire 8.287 litres, ce qui fait (le 82 i7 83 hec- 
tolitres par hectare. 

_» J'ai fait remplir un hectolitre avec des 
épis de maïs: il en a contenu 340, ce qui a 
produit, étant égrené, un denti-berloiitre ; 
il faut donc (i80 épis pour faire un hectoli- 
tre de grains. 

)) Chaque touflb donne trois tiges, par 
conséquent, trois épis. Mais comme beau- 
coup de tiges donnent deux épis, on peut 
hardiment compter dans un hectare 13.689 
touffes, ce qui fait: ( multiplié seulement 
par 4 ) SI. 756 épis, par conséquent, de 80 



;i 81 hectolitres de 



grains par hectare. D'où 



nous concluons, d'après les deux estimations 
que nous venons de rapporter et qui se vé- 
rifient l'une par l'autre, qu'un hectare en- 
semencé de maïs doit rapporter pour le 
moins de 80 à 83 hectolitres, puisque nous 
sommes certain que , par une bonne cul- 
ture, il n y aura pas une seule tige de la 
pièce qui fasse défaut, attendit que nous 
avons la ressource de remplacer par de 
jeunes plants les tiges qui viendraient à 
manquer. 

n Nous obtenons, en supprimant le som- 
met des tiges, lorsquela fleur aaàle est pas- 
sée 1 ,368 petites boites, composées chacune 
de àO bruis. Ces bottes se conservent pour 
I hiver, et donnent un excellent fourni™ 
pour les bestiaux. 

» Les drageons, qui sol ,t plus ou moins 
nombreux selon la richesse du sol. et que 
1 on supprime pour favoriser | a formation 
îles épis, ont dit être donnés en vert aux 
bestiaux comme fourrage, et méritent aussi 
d entrer eu ligne de compte, ainsi que les 
feuilles, qui devront foutes être supprimées 
a fa lui de la saison. » 

On voit, d'après ces chiffres, alors même 
que Ion devrait en rabattre, que les pro- 
dm(s du maïs dépassent de' beaucoup le 
clultre indiqué par M. de Dombasle. et que 
sa culture bien soignée est une des plus 
avantageuses à entreprendre. Et veuillez 
noter ce point, c'est que cette plante n'est 
point capricieuse comme tant d'autres et 
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nuesa roussit.' est presque toujours assurée. 
Ou se rappelle em v en 1816 loul manqua, 
tout eïcepté te maïs. Le seul danger sérieux 
nue l'on puisse, craindre, e'est la venue des 
ireléBs tardim, auxquelles '1 résiste diilici- 
l'ement; mais il suffirait, pour réparer de 
suite les dommages, d'entretenir dans le 
voisinage de la pUnfatieu une pépinière 
ntie l'on abriterait de paillassons pendant 
les nuits froides de la première quinzaine 
de mai, el où Ion trouverait au besoin îles 
niants pour regarnir les vides. On ne sau- 
rait trop encourager la culture de cette 
plante partout où sa réussite est à peu près 
assurée, attendu que, dans les années de pé- 
nurie, la farine de ces graines pourrait ren- 
ilre d'importants services. 

Usaficn du tuai*. Ou fait avec de la farine 
de maïs, de l'eau, du lait et quelquefois 
du beurre, niais par exception, une bouillie 
qui porte dans l'est de la France le nom de 
tjuiiitcx, el ailleurs celui de mMUasm et de 
patenta. Dans la lïresse, cette bouillie, 
moins le beurre qui est une chose de luxe, 
forme la base de la nourriture des popula- 
tions: dans le midi de la France, on en 
consomme aussi et beaucoup: à Paris, la 
bouillie de maïs est peu connue, mais beau- 
coup de médecins la recommandent aux 
convalescents ou aux personnes faibles. C'est 
'turc saine, facile h digérer et 
lleinent nous trouvons très- 
aaréoblei tes Américains, qui mangent énor- 
mément de Farine de maïs sous toutes les 
formes, l'ont en grande estime, et. les V 'ir- 
aniens entre autres, qui sont le peuple le 
plus beau et le plus robuste du nouveau 
monde, sont persuadés qu'ils doivent leur 
beauté, leur fraîcheur et leur force à cette 
substance alimentaire. Au commencement 
de ce siècle, les quakers, qui adminis- 
traient les prisons des Etats-Unis, nourris- 
saient principalement les détenus avec des 
galettes de maïs et de la bouillie à l'eau, 
assaisonnée avec de la mélasse. Et parmi 
ces quakers . d'aucuns étaient persuadés 
que ee régime contribuait beaucoup à adou- 
cir le caractère des criminels. Nous citons 
cette opinion plus originale que sérieuse. 
Iniil simplement pour donner une idée de 
l' importance que Fou attache à la produc- 
tion du m,.ïs. 

En France, et toujours dans les localités 
oh la culture de cette plante occupe de 
vastes étendues de terrain, on prépare avec 
la farine de maïs, des cerises sèches ou des 
raisins de Corintlie. des galettes qui sont 
assez bonnes an sortir du four, mais qui, 
froides, sont trop pâteuses et fort peu appé- 
tissantes. Quelquefois, on ajoute un peu de 
irine de maïs à la farine de froment pour 



une nourri 
que pérsonoï 
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aire Mu pain. 



Les hommes ne sont pas les seuls con- 
sommateurs de cette substance alimentaire: 
les animaux à l'engrais, tels que les pores 
el la volaille, en consomment des quantités 
considérables, soit à 1 état de pâtée, soit a 
l'état de grains : et l'on s'accorde à recon- 
naître que la chair de: ces animaux ainsi 
nourris est toujours d'une grande délica- 
tesse. Il est admis partout qu'il n'y a pas 
de meilleur lard que celui provenant de 
cochons nourris avec du maïs: il est admis 
également que les poulardes les plus fines, 
les dindes ou 1rs oies les meilleures, doivent 
leurs qualités à ce mode de nourriture qui 
n'a qu un défaut, celui de coûter trop cher. 
Le prix du maïs est Ordinairement le même 
que celui du froment. 

Les Américains passent peut-être avec 
raison pour savoir, mieux que nous, tirer 
parti de la farine de niais : c est pour cela 
qu'il nous semble utile d'emprunter à la 
notice de M. Lelicur quelques renseigne- 
ments sur des préparations que nous ne 
connaissons pas : — « Les habitants des 
Etats-Unis, dit-il, se nourrissent, en géné- 
ral, d'un pain qui est fait avec de la farine 
de maïs blanc mélangée d'un peu de fro- 
ment ou de seigle. La fabrication en est 
facile, mais elle diffère essentiellement île 
celle qui a lieu en France, dans les dépar- 
tements où l'on cultive le maïs, et dans la- 
quelle on a coutume de mêler les farines 
tout d'abord, sans avoir eu le soin de faire 
cuire à part la farine de maïs, ainsi que 
nous allons l'indiquer. Aussi ne connaît-on 
guère en Europe sous ce nom qu'un pain à 
peine mangeable, même le premier jour, 
qui gratte le gosier, et qui dès le lendemain 
est sec et dur, tandis que le pain des Amé- 
ricains est savoureux et onctueux, et moisi- 
rait plutôt que de sécher. Pour procéder à 
sa fabrication, ou fait bouillir de l'eau dans 
laquelle on fait dissoudre une quantité pro- 
portionnelle de sel: on met dans cette eau, 
par petites quantités A la fois, et toujours 
en la remuant, de la farine de maïs bl.mc. 
Après avoir faire cuire cette espèce de 
bouillie pendant trois quarts d'heure envi- 
ron, on l'oie de rlessus le feu, et l'on y 
ajoute de la farine de maïs, pour la rendre 
aussi ëpai*se que possible, pinson la couvre 
cl 011 ta met sur des cendres chaudes, et 
lorsque la dernière farine qui a été ajoutée 
a pris ainsi un certain degré de cuisson, on 
verse la bouillie dans un pétrin, et un la 
remue avec une spatule pour la laisser re- 
froidir au degré que doit, avoir l'eau chaude 
dont on se sert pour faire le pain. On ajoute 
alors un levain actif, un peu délayé, que 
l'on mêle à cette espèce de pâte en la pé- 
trissant, avec autant de farine de froment 
ou de seigle qu'elle en peut recevoir pour 
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former une pàlevéri fable, qui ait la consis- 
tance requise pour faire le pain : niais on 
ne doit pas user de force pour introduire 
dans cette bouillie foute la farine de fro- 
ment ou de seigle qu'elle pourrait absorber: 
il faut, an contraire, pétrir légèrement, 
faire sauter [a pâte d'une extrémité du pé- 
trin à l'anlre. jusqu'à ce qu'elle ne lui soit 
plus adhérente : alors on jette île la farine 
sur la pâte, on la rouvre, et l'on allume le 
four siijp-le-champ, parée nue cette pâte est 
prompte a fermenter. On chauffe le four un 
peu plus longtemps que pour le pain ordi- 
naire, et lorsque la braise est tirée en avant, 
cl lr plancher nettoyé, on ferme la bouche 
du Jour pour faire tomber la farine sur 
j Titre. Lorsque te four est à point, ou coupe 
la paie pour en former des pains sur la 
pelle, de la dimension à peu prés tl'un pain 
rond de 4 à 5 livres, et l'on enfourne a 
mesure ; cnsuile on ferme le four et Ton 
surveille la cuisson : quand le pain est pres- 
que cuit, on le retourne, et on le laisse un 
peu plus longtemps dans le four qu'on ne le 
fait habituellement pour les autres pains. 

» Ce pain est si bon, continue M. Lelieur, 
que. quand j'en faisais, clans le temps oit 
,j étais administrateur des pares, pépinières 
et jardins de la couronne, on m'envoyait 
demander de chez le roi Louis XV111. et on 
s inscrivait d'avance à la cour pour en obte- 
nir, ii 

Les Américains mangent encore le maïs 
comme nous autres, sous forme de bouillie, 
lis font cuire la farine avec de l'eau pendant 
une heure et la mangent en trempant d'a- 
bord chaque cuillerée de bouillie dans un 
bol de laid chaud ou de café au lait. 

Le gruau de maïs, c'est-à-dire le grain 
concassé seulement sous les meules et dé- 
barrassé de son éeorc.e ou son. est excellent, 
dit-on pour faire des potages. Les Indiens 
le nréié.rcut au riz pour cet usage et l'em- 
ploient après l'avoir lavé d'abord à plusieurs 
eaux. 

Pour en finiravec les usages si nombreux 
et si importants du maïs, il ne nous reste 
plus qu un mot à dire sur cette plante, cul- 
tivée comme fourrage vert. Pour cela, ou 
couvre ta terre de lumier bien pourri, on 
Sème il la volée sur ce fumier, ou enterre 
le tout avec la charrue et Fou donne un 
coup de herse. Au bout de deux mois envi- 
ron, dés que l'on voit au sommet de la 
plante cette espèce d'épi de blé qui cons- 
titue les fleurs mâles, on fauche au fur et à 
mesure des besoins. Dans une exploitation 
bii n conduite,, on fait les semis de maïs 
fourrage du 15 juin au 15 juillet. Tandis 
qu on fauche l'un, l'autre pousse, et l'on a 
ainsi du fourrage toujours tendre, que le 
bétail recherche avec, avidité. 



En dehors deres usagesdepremierordre 
nous devons en signaler d'autres qui, bien 
que d'une importance minime, n'en ont pas 
moins un certain mérite. Les feuilles qui 
enveloppent le chaton au moment de la re- 
colle, sont de dem sortes, les unes dures 
épaisses, coriaces: les autres fines. légères! 
souples et élastiques. Ces dernières sont 
mises de côté et servent à remplir des pail- 
lasses qui durent fort longtemps, mais qui 
ont. un petitinconvénient, celui de crier dès 
'ju'on les louche ou qu'on se remue dans le 
lit.. Elles n'en sont pas moins très-recher- 
chées et vendues à un bon prix. 

Après l'égrenage, les chatons du maïs 
servent à alimenter le feu. Ils brûlent rapi- 
dement, donnent beaucoup de flamme et de 
chaleur et laissent au foverune assez grande 
quantité de cendres riches en potasse. 

L'analyse du maïs a été faite par de 
Saussure, Slrushauer et Latellier. Il résulte 
de cette analyse, que cette plante est princi- 
palement riche en sels alcalins, comme sels 
de potasse, en acide phosphoriq'ue, en silice 
et en chaux, selon qu'elle a éf é cultivée dans 
les terrains siliceux ou calcaires. Il suit de 
là que les engrais qui contiennent beaucoup 
de potasse, de phosphate, de silice et de 
chaux, sont ceux oui doivent donner les 
meilleurs résultats dans la ciiltnre du maïs. 
Ln mélange de cendres de bois, de fumier 
de vache bien pourri, de feuilles d'arbres 
décomposées, de noir animal, d'os broyés 
ou seulement brûlés à l'air, remplirait ad- 
mirablement ces conditions. A défaut de 
fontes ces substances, on pourra s'en tenir 
a un engrais moitié cendres et moitié fumier 
de vache bien pourri , et compter ensuite 
sur un bon résultat. 



ISalii'uE, — Nom donné par quelques 
vétérinaires à des crevasses qui se dévelop- 
pent souvent autour de la couronne du 
cheval, du mulet et surtout de l'àne, lors- 
que ces animaux sont atteints de la maladie 
connue sous le nom âHeaùx aux jambes. 
Moyen ce dernier mot, pour ce qui regarde 
le traitement de ces crevasses. 

ÎWal de oeuf. — On donne ce nom à une 
affection du cheval. Elle présente les symp- 
tômes du tétanos et ne dillére pas ou diffère 
très-peu de cette dernière maladie, à la- 
quelle, en conséquence, nous renvoyons nos 
lecteurs, tant pour la description "du mal 
que pour son traitement. 

Mal n'KsrAMF.. — Cette maladie, à la- 
quelle^ on donne aussi le nom de mal de 
fiWj n'est autre chose qu'une inflammation 
du cerveau ou de ses membranes, nommée 
vertige essentiel par les médecins vétéri- 
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nnircs. Aussi renvoyons-nous nos lecteurs 
A ee dernier mot, puiur dire ce qui concerne 
cette affection* 

Mal de ctnnoT. — On nomme, chez le 
cheval, mal de garrot, une plaie qui survient 
à cette partie par suite de contusion ou île 
frottements réitérés. En gênerai, cette mala- 
die se guérit facilement h l'aide du repos et 
de quelques pansements simples. Cependant, 
si t on a fait travailler l'animal trop long- 
temps malgré sa blessure, il peut arriver 
que 1rs bords de la plaie deviennent calleux, 
qu'il se forme des dépôts dans les parties 
environnantes, qu'en un mol, le mal passe 
à l'état d'ulcère. Voyez doue ce dernier 
mot. pour le traitement que l'on doit em- 
ployer dans ce cas. 

Mat riE TABPB. — On appelle ainsi une 
tumeur qui se manifeste sur le sommet de 
la tèle. ou en haut de l'encolure du cheval. 
Cette tumeur contient une bouillie épaisse 
et blanchâtre. On doit d'abord chercher à 
la l'aire disparaître, au moyen de frictions 
avec l'onguent styrax, que l'on mêle avec 
des Heurs de soufre, ou Jjien en appliquant 
sut elle des emplâtres résolutifs. Si ces 
movens ne réussissent pas, il faut sans at- 
tendre faire appeller un vétérinaire, qui ou- 
vrira le kyste, et fera les incisions néces- 
saires pour amener la guérison. Si l'on n'a 
pas recours assez tôt à ce moyen énergique, 
on peut craindre que le mal ne Imisse par 
attaquer les tendons, les ligaments et même 
les os. ce qui le rendrait alors très-grave 
et quelquefois au-dessus des ressources de 
1 ari. Ou comprend donc par là combien il 
importe de ne pas trop tarder à appeler un 
médecin éclairé. 

Mal des bois» — Voyez Brou (mai. de) 

et IlÉMATUniE. 

Maladie foi.t.e, ou jui.adif. comviii.sivt.. 
— Voici ce que dit à l'égard de cette affec- 
tion, qui est particulière aux moutons, 
M. J, Beugnot, dans la Maison rustique du 
xix. c jtiVWe, tome 2. page 243 : 

« L'anima] qui est attaqué de cette mala- 
die, a de temps en temps des mouvements 
extraordinaires: il marche au hasard, chan- 
celle, tombe, et a les membres agités 
comme dans 1 épilcpsie : puis l'accès passe, 
pour revenir quelque' temps après. Cette 
affection est très-peu connue dans sa na- 
ture , dans ses causes et sou traitement. » 

D'après ce qui précède, nous croyons ne 
pouvoir mieux faire que de donner à nos 
lecteurs le conseil de faire, tuer ou de ven- 
dre au boucher le mouton atteint de mala- 
die folle. 

DICT. n'AGMCCT.TURE. T. II. 



Maladie PÈDia.i.AiBR. — On nomme 
ainsi un développement, considérable de 
loux sur les porcs: ces parasites fourmil- 
ent sur toutes les parties du corps de ces 
animaux, qui en sont tourmentés au point 
qu'ils maigrissent et finissent même sou- 
vent par eu mourir. Lorsque la quantité de 
poux n'est pas très-considérable, on réussit 
à les l'aire disparaître en lavanl le cochon 
malade avec du vinaigre arsenical. îl faut 
le bien nourrir et avoir soin de le tenir 
avec propreté. 

Quelquefois, lorsque le porc est atteint 
de la vraie maladie pédicnlaire, on réussit 
h détruire les poux, mais il s'en développe 
d autres presque aussitôt, et cela avec une 
abondance et une rapidité si extraordinaire 
que 1 on dirait, si fou peut s'exprimer ainsi, 
que le corps de ces animaux se résout 
en poux , car en même temps que ces 
parasites pullulent, le cochon diminue et 
maigrit a vue d'reil. Les lotions avec le 
vinaigre arsenical, ou des frictions avec 
1 onguent mcrcnriel sont encore, dans ce 
cas, les meilleurs moyens à essayer; mais 
lorsque le mal est arrivé à ce point, on peut 
dire qu il est au-dessus des ressources de 
l'art. 

Alalatlîe ikht.k. — Cette affection, qui 
est connue aussi sous les noms de mut rouge 
et de maladie de SoCegne^ existe communé- 
ment dans l'ancienne province de Sologne, 
oii elle est enzootique: elle commence au 
mois déniai, et cesse dans le courant d'août, 
après avoir eu une période de croissance et 
une autre de décroissance. Les animaux 
qu'elle attaque sont tristes, leur marche est 
lente : leurs yeux sont ternes cl larmoyants ; 
la langue, les lèvres et les gencives sont 
livides; tels sont les signes par lesquels s'an- 
nonce la maladie rouge ; puis à mesure que 
le mal fait des progrès, les animaux devien- 
nent faibles, leurs urines coulent avec len- 
teur, leurs pieds de devant se gonflent, 
leurs naseaux sont bouchés par une matière 
épaisse. Dans cet état, ils refusent d'aller 
aux pâturages, ou bien lorsqu'on les v con- 
duit, ils cherchent l'ombre et restent là im- 
mobiles, n'ayant pas même la force de se 
remuer pour se débarrasser des mouches et 
des insectes qui les incommodent. Lorsque 
cette affection touche à sa lin. la léte des 
moutons est gonflée, une soif intense les 
dévore: aussi boivent-ils beaucoup, lis ba- 
vent continuellement, et quelques-uns des 
malades urinent abondamment, on rendent 
un peu de sang par l'anus ou par le nez, 
lorsqu'ils sont sur le point d'expirer. Cette 
affection, qui attaque surtout les agneaux, se 
termine ordimnrcmcul du sixième au dixième 
jour. 

10. 
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En Sologne, et probah]. meut dans les au- 
tres contrées oîi elle sévit, les causes île 
relie maladie sont : l'habitude de conduire 
les animaux, quel que temps qu'il fasse, 
dans des pâturages humides o 11 ils ne trou- 
vent pas ii satisfaire leur appelât: 1rs brebis 
mal nourries à l'étable mettent bas il s 
agneaux faibles, qui ne rencontrent qu'à 
peine, dans les mamelles de leurs mères, le 
lait nécessaire pour les alimenter ; et encore 
vient on dès le mois de mai traire les bre- 
bis, ce qui enlève aux petits une partie de 
leur nourriture: les élables sont, en outre. 
Lasses et mal aérées, le pays malsain et 
niaréi ajj-euv. et les herbes très-aqueuses. 

La maladie Muge est fréquemment mor- 
telle : cependant, lorsqu'elle ne l'ail que 
commencer.^ on peut espérer un heureux 
résultat en faisant avaler aux animaux ma- 
lades des breuvages composés avec des 
décoctions d'byssope. île sauge, de menthe 
pouliot. dans lesquelles on ajoute huit ou 
dix grammes d'azotate de p'ot.isse (sel de 
niant le coins du 
mal ne donner pour aliments que des herbes 
sèches et en petite quantité ii la fois. Cette 
alfectioii, du reste, se renouvellera toujours 
tant qu'on n'aura pas recours a des préser- 
^afils, et nous pensons que les meilleur 
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puis il ne tarda pas a le retrouver dans les 
noires, les prunelles, le sureau, dans tous 
les fruits rouges, dans les raisins, les fruits 
du sorbier des oiseaux, dans ceux de l'é- 
pme-vinetle. dans la joubarbe des toits. le 
tabac, répinard, etc. C'est cette substance 
qui contribue principalement h rendre les 
fruits verts acides ou aigrelets : c'est elle 
aussi qui en réagissant sur la fécule de ces 
fruits, finit par la convertir en sucre et 
amène la maturité. Les chimistes extraient 
ordinairement l'acide maliqne des fruits du 
sorbier des oiseaux. Il paraîtrait que l'acide 
manque existe en aussi grande quantité 
dans les fruits niùrs que dans les fruits 
verts, et qu'il transforme la fécule en ma- 
tière sucrée sans se transformer lui-même. 



M»It. — Nom donné à l'orge gerniée 
que l'on convertit en farine pour la fabri- 
cation de la bière. 

WahftPfe*. — Famille de plantes 
mtre) par Lire, On doit pendant le coins du dicotylédones, dont les espèces sont surtout 
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bonne nourriture à l'étable. ne pas h s me- 
ner pa ire lorsque lé temps est humide : ne 
pas les l'aire parquer sur nu terrain maré- 
cageux, lin outre, pour extirper cette ma- 
ladie de la Sologne, il serait nécessaire 
d'assainir le pays, et il est probable que de 
longues années se passeront encore avant 
qu'on voie faire les travaux que ce! assai- 
nissement doit nécessiter, travaux qui, du 
rede. sont au-dessus des forces des parti- 
culiers et qui ne pourraient être entrepris 
que par le gouvernement ou de vastes 
associations. 

; Maladie desavg. — Comme cette af- 
fection est plus connue sons le nom de sir, i y 
<li- mil', nous renvoyons nos lecteurs à ce 
dernier mot. 

Malailtlre. — Les vétérinaires appel» 
lent ainsi une crevasse qui existe au pli du 
genou, dans la maladie connue sous le nom 
Ûejavart. 11 découle de cette crevasse une 
humeur acre qui corrode la peau. Tour le 
traitement de lu nialandre, voyet Javabt. 

Manque (.u:.DK). —Cet acide, qui n'est 
(1 aucun usage dans 1rs arts, mais qui pour- 
rait au besoin remplacer les acides lartrique 
et citrique, dont il se rapproche beaucoup, 
est très-répandu dans la nature. Schéele le 
découvrit en 1785, dans les pommes aigres 



abondantes dans les pays chauds, et prin- 
cipalement en Amérique. Les diverses par- 
tics des malvaeées contiennent une sub- 
stance nuuilagineuse. qui leur donne Des 
propriétés émollientes. pour lesquelles elles 
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fion. il nous suffira de citer la guimauve 
; el les mauves. C'est aussi à cette famille 
J qu'appartiennent les végétaux qui fournis-, 
j sent a 1 homme le coton, qui joue un rôle 
si important dans l'industrie. Enfin, parmi 
les plantes qu'elle renferme, on en trouve 
aussi un grand nombre don! les (leurs font 
l'ornement de nos parterres et de nos jar- 
dins, tels son! les lavatères, les malopes. les 
althées. les sida, etc., etc. 



Malvoisie. — On appelle ainsi plu- 
sieurs variétés de raisins très-estimes, soit 
comme fruit de table, soit pour les vins 
liquoreux que l'on en relire. Nous citerons 
parmi ces variétés le mutroisie rose., du dé- 
partement du Tarn : le mftSwisie blane, des 
Pyrénées, qui est bon et. très-productif: le 
mtttvoirte Manè de la Drùme ; le matroisie 
hlâm d'Asti, cultivé eu Piémont, et le mal- 
voisin rwge d'Italie, qui est un raisin déli- 
cieux. 

Mail. — C'est le nom que l'on donne 
dans un grand nombre de localités au ver 
blanc ou larve du hanneton. Dans la Picar- 
die on l'appelle moire; dans certaines loca- 
lités de la Bourgogne, on le nomme cotle- 
ri'tni, sans doute en mémoire d'une secte 
de ce nom contre laquelle l'Eglise lança 
1 anathéme, et qui s'était établie dans une 
des villes du département de la Cdte-d'Or. 
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Cette larve, qui oausc de si grands ravages 
dans nos champs et nus jardins, a été dé- 
crite à l'article HiOTEIOR. ( Voyez ce mot.) 

lïail«enill*e«*- — Genre de plantes 
de la famille des eiiphorhiarérs, dont une 
espèce seulement otfr« un ecrlain intérêt, à 
cause de sa célébrité et de ses propriétés 
nuisibles; on la connaît sous le coin de 
tHaueeuillier vénéneux. C'est un arbre assez 
semblable par son port au poirier, et dont 
la hauteur varie de cinq à sept mitres; son 
tronc, qui a trois ou quatre décimètres de 
diamètre , est couvert d'une ccoree épaisse 
et grisâtre qui contient nn suc laiteux abon- 
dant, qui en découle à la moindre incision: 
ses feuilles sont ovales, luisantes, dentées 
sur leurs bords : ses Heurs mâles forment 
un épi, à la base duquel se trouvent les 
Heurs femelles : le fruit du mancenillier 
ressemble asseï bien à une pomme d'api, et 
a une odeur particulière que quelques per- 
sonnes assurentavoir de l'analogie avec celle 
du citron. 

Le mancenillier est célèbre par l'action 
énergique du suc laiteux dans lequel réside 
sa propriété vénéneuse, mais cette action a 
été exagérée: on a dit, par exemple, que les 
personnes qui s'arrêtaient ou qui s'endor- 
maient sous son ombrage, ne lardaient pas 
à mourir. Cependant plusieurs savants, Jac- 
quin et M. Ricard entre autres, ont passé 
plusieurs heures sous cet arbre, sans en 
éprouver d'effets fâcheux , et le dernier de 
ces auteurs s'v est même endormi sans en 
être incommodé. 

Lorsque le sue de cet arbre est frais, il 
agit avec une grande énergie; le fait arrivé 
à Tussac le prouve parfaitement. Ce bota- 
niste en mit quelques gouttes sur sa main, 
et comme après un petit, nombre d instants, 
il n éprouvait rien, il les essuva. Mais en- 
viron ucc heure après il ressentit, dans les 
parties qui avaient été en contact avec le 
liquide, une douleur vive, puis bientôt après 
il se forma des ampoules et enfin des ulcères 
de mauvaise nature, qui existèrent plusieurs 
mois avant de se guérir. Divers auteurs 
rapportent que c'est avec ce suc que les 
sauvages empoisonnent leurs Hècbes. Le 
fruit de cet aibre esl aussi un poison vio- 
lent, quoiqu'il soit moins actif que le liquide 
Laiteux qui sort de î'écorce. 

Le mancenillier est devenu rare, parce 
qu'on a pris la précaution, dans les pays où 
d croit, d arracher tons ceux que l'on décou- 
vre. Son bois est, mou, filandreux et ne peut 
être d aucun usage. On ne peut pas même 
s en servir pour faire du feu. car l'on pré- 
tend que sa fumée peut occasionner des ac- 
cidents. On le trouve à l'état spontané aux 
Antilles et dans 1 Amérique méridionale. 



ItSuililrnjïorc — Genre de plantes 
de la famille des solanées. Nous ne parle- 
rons dans cet article que de la mandragore 
offk-hmle, qui est connue vulgairement sous 
le nom de mtiitilrtit/ore femelle. La racine de 
ce végétal est grosse, charnue, noirâtre à 
l'extérieur. blanche à l'intérieur: ses feuil- 
les, d un vert un peu «flanque, sont grandes, 
bordées de poils, plus ou moins velues et 
longuement pétiolées: sa (leur est violacée, 
ses ctamines sont barbues au sommet et ont 
aussi h leur hase des poils blancs, qui fer- 
ment la gorge de la corolle : son fruit, ovoïde 
et d un jaiLiie-roussâtrc. a une odeur forte et 
vireuse qui est désagréable. Cette espèce 
croit naturellement dans le midi de l'Eu- 
rope, su floraison a lieu en automne. La 
racine de la mandragore jouait un grand 
rôle dans la sorcellerie du moyen âge. Ja- 
dis on employait l'extrait de cette plante 
comme narcotique; de nos jours, le seul 
usage qui lui reste est de servir pour faire 
des cataplasmes que l'on applique sur les 
tumeurs de nature squirreuse, afin de cal- 
mer les douleurs que ces maladies font 
éprouver. La mandragore est, du reste, un 
poison assez violent, dont on ne doit faire 
usage qu'avec précaution. Elle est cultivée 
parfois. On la sème alors au printemps, 
lorsque les gelées ne sont plus à craindre, 
dans une terre sèche, légère et bien ex- 
posée. 

SHsiaigeMÏs'e. — ( Voyez Auge.) 

MailJSe-roiT. — (Qualification três-signi- 
fîcativc, qui s applique à des variétés de 
poi< et de haricots sans parchemin, dont 
on mange en même temps et la cosse et les 
grains formés. ( Voyez l'ois et Haricot.) 

Manioc — Arbrisseau de la Guyane 
et des Antilles, des racines duquel on retire 
la fécule vendue par le commerce sous le 
nom de tapioka, et qui sert à faire des po- 
tages estimés. 

ITEuVllIlCS — La manne est une matière 
concrète et sucrée qui exsude naturellement 
de plusieurs espèces de frênes, entre autres 
du frêne à Heurs et du frêne à feuilles ron- 
des: c'est en Italie et en Sicile que l'on ré- 
colte principalement cette substance. Mais 
comme les arbres n'en fournissaient pas 
naturellement une assez, grande quantité, on 
pratique, à leur partie supérieure et sur un 
des côtés. des incisions profondes qui laissent 
échapper un suc qui en se concertant lorme 
la manne. 

On distingue dans le commerce plusieurs 
variétés de cette substance. La première et 
la plus pure du toutes est la manne en Iar- 
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mes: elle est en morseaui irréguliers, secs, 
blanchâtres , sa saveur est douce et sucrée : 
fraîche on peut s'en servir comme de sucre, 
car clic n'acquiert qu'avec Je temps les pro- 
priétés qui eu ont fait un médicament laxa- 
tif. Elle se récolte en juillet et août. 

La seconde variété est la manne en sorte, 
qui se compose d'un grand nombre de lar- 
mes réunies par un liquide qui a la cousis- 
lance du sirop: sa saveur est très-sucrée, 
mais en même temps elle est nauséabonde : 
c est cette manne qui est surtout employée 
eu médecine, (hi la recueille dans les mois de 
septembre et d'octobre. Cette sorte est tou- 
jours plus brune que la première , ce qui 
fient probablement à ce que la tempéra- 
ture étant moins él.'vée lors de sa réculte, 
elle se sèche moins vite, coule le long de 
Fni-bre et se salit: il est probable qn ellè 
éprouve amsi un commencement de décom- 
position. 

Enfin la troisième et dernière sorte est la 
mamie grasse, que l'on recueille encore plus 
fard que la précédente, dans des Cosses pra- 
tiquées au pied de l'arbre: aussi est-elle 
toujours impure et formée d'un liquide très- 
épais et très-poisseux, dans lequel on distin- 
gue à peine quelques grumeaux. Sa saveur 
et soi» odeur sont désagréables et l'ont, comme 
on dit vulgairement, mal au cœur. 

Lamanhe a été analysée par M. Thénard. 
qui la trouvée composée d'un principe su- 
cré rrisfallisable, qu'il a nommé mamiite, de 
suere îucristallisable et d'une matière mu- 
queuse, inerisfalHsable ; aussi c'est cette 
dernière substance qui a une odeur et une 
saveur nauséabondes, et c'est dans elle que 
paraît résider la propriété purgative. 

La manne est un laxatif très-employé, 
que 1 on prescrit à la dose de soixante-qua- 
tre à qualre-vlngt-seize grammes Ou l'as- 
socie souvent à des purgatifs plus éner- 
giques. On a remarqué que, plus cette 
substance vieillit, plu» sou action est mar- 
quée. 

On donne encore le nom de manne de 
Briançon, a un sue qui exsude du mélèze 
dans les environs de cette ville. II est eu 
grains arrondis, jaunâtres, d'une saveur 
désagréable : son action purgative est très- 
la ible. 



ses couleurs, qui se ternissent rapidement 
lorsqu'il est une lois bors de l'eau. Son dos 
est d'un beau bleu métallique avec des re- 
flets d'or, de pourpre et de vert; ces cou- 
leurs sont séparées par des raies noires ; le 
dessus de sa tête est bleu, tacheté de noir; 
le reste du corps est d'un blanc ârgerile! 
avec des reliefs dorés ou rougeàtres. Le 
maquereau n'a pas de vessie natatoire. Sa 
taille est de trente-trois à quarante centi- 
mètres : on en trouve cependant qui attei- 
gnent parfois soixante- cinq centimètres; 
mais la chair de ces derniers est peu esti- 
mée et on ne les pèche guère que pour les 
"alcr. 

Les maquereaux ont une chair frcs-déli- 
•ate, aussi en peche-t-on des quantités 
considérables. C'est ordinairement au mois 
de mai que ces poissons commencent à ar- 
river; ils sont alors pleins et délicieux ; plus 
tard, en juillet et août, on eu trouve encore 
sur les marchés, mais à cette époque, comme 
ils ont fraie, ils sont vides et beaucoup 
moins eslimés. lis quittent nos contrées en 
hiver pour revenir dans les mois de mai. de 
juin et quelquefois même d'avril. Cependant 
il en reste toujours un certain nombre sur 
nos côtes. 

Les maquereaux sont très-voraecs et se 
laissent 'prendre facilement, à toutes sortes 
d'appàls: on les pèche à la seine, à la ligne, 
aux trumeaux, mais c'est surtout en se ser- 
vant rte grands filets connus sous le nom 
de morte»., que l'un en prend énormément. 
Ceux que l'on pêche sur les côtes de France 
passent pour être meilleurs que ceux des 
côtes d'Angleterre. 



Maraîcher. 

jardinier qui se livrt 
tes potagères. 



- On appelle ainsi le 
i la culture des plan- 



MrtB-fois (jaiidi^àcf.), — Nom sous lequel 
on désigne communément les jardins pota- 
gers, parce que très-souvent ces jardins 
occupent, l'emplacement d'anciens 'marais 

desséchés. 



Itlatgiie ou uacoijiï. — Instrument que 
1 on emploie pour séparer la filasse du lin 
de la tige. 

Maquereau. — Genre de poissons 
qui appartient à la famille des scombé- 
rmdes de Cuvier. Nous ne parlerons dans 
cet article que du maquereau commun. 

Ce poisson est remarquable par l'éclat de 



Marais. Terres basses et incultes, 
mouvantes, plus ou moins baignées par des 
eaux croupissantes. Bu raison même des 
végétaux et des pelits animaux de toutes 
sortes qui vivent, meurent et se décompo- 
sent journellement sur ces terres, ils sont, 
en général, d'une grande riebesse. Ce qui 
le prouve, c'est que dans un grand nombre 
de localités, et notamment dans les environs 
des grandes villes, les potagers les plus pro- 
ductifs oui, été créés au lien et place de ma- 
rais desséchés. Malheureusement, la mise 
en culture des marais n'est pas une mince 
allaire ; les travaux de dessèchement uéecs- 
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sifcnt des frais énormes, et qui ne sonl pas 
à là portée de particuliers isolés, comme le 
sont nos cultivateurs. Il n'y a que des com- 
pamiies puissantes ou des gouvernements 
' ,'; puissent entreprendre une pareille be- 
sogne. Des entreprises de cette nature ont 
eu lieu à diverses époques, mais nous ne 
sachions pus que les résultats obtenus aient 
répondu à ce que l'on pouvait en attendre. 
Presque toujours la persévérance a fait dé» 
faut, probablement parce que les bénéfices 
à réaliser ne semblaient pas en rapport avec 
le chiffre des sommes déboursées pour la 
mise en culture. Aussi les plus beaux des- 
sèchements ont-ils été faits sur le papier à 
l'état de projets. 

Il est certain qu'une compagnie perdrait 
plus qu'elle ne gagnerait la plupart du 
temps h dessécher des terrains marécageux, 
éloignés des grands centres de population. 
Les seuls marais qui offrent un avantage 
encourageant, sont ceux qui occupent le 
voisinage des grandes villes; mais' le dessè- 
chement de ceux-ci ne se l'ait pas attendre: 
les cultivateurs n'hésitent pas à les conqué- 
rir pied à pied, et en viennent vite à bout, 
sans qu'il soit besoin de l'aide des com- 
pagnies. 

On s'est demandé maintes fois si , eu 
concédant pour de longues années (Il s terres 
marécageuses-, si en leur accordant une 
exemption d'impôts, on n'arriverait pas, 
dans les localités éloignées des villes, h 
déterminer les cultivateurs à entreprendre 
chacun de son coté les travaux de dessèche- 
ment nécessaires. Pour notre compte, nous 
ne croyons pas à 1 efficacité de ce moyen, 
nous n'admettons pas que des petits culti- 
vateurs aient la témérité de dépenser leur 
dernier sou et leurs dernières torocs, sans 
avoir l'assurance de réussir à souhait et de 
rentrer prompteinent dans leurs avances. 
Aussi avons-nous l'intime conviction que, 
durant de longues années encore, les nom- 
breux marais qui couvrent certaines parties 
de la France et de la Belgique, resteront 
improductifs et continueront de répandre 
autour d'eux ces miasmes putrides qui oc- 
casionnent dans nos campagnes des mala- 
dies de toutes sortes. Sans doute, ces marais 
sont pour la plupart autant de mines d'or, 
mais ces mines d'or sont trop difficiles à ex- 
ploiter. 

Marltre. — Le marbre , quelles que 
soient sa beauté-, la finesse de son grain, sa 
blancheur ou t'êlégance des couleurs qui en 
forment les veinures, n'est en somme que 
de la pierre calcaire, autrement dit, un sel 
composé d'acide carbonique et de chaux. 
{Yoyés Cahbon*ti£ se r.iurx.) 

marc. — X est le résidu de substances 



végétales, que l'on a soumises hune pres- 
sion plus ou moins forte, pour en extraire 
les parties liquides. Cependant ce mare 
change habituellement de nom lorsqu'il 
s'agit du résidu des graines oléagineuses, 
et prend celui de tourteau. Connue les 
tourteaux sont employés, tantôt pour l'en- 
graissement du bétail, tantôt pour fumer 
les terres, nous leur consacrons un article 
spécial. (Yoijk- Toiibxbabx.) 

Le marc qui provient de la fabrication 
du vin, et. qui porte dans quelques localités 
le nom de tienne j est utilisé de plusieurs 
manières. Les brande.viniers le recueillent 
pour le soumettre à la distillation, et en 
retirer une eau-de-vie de mauvaise qua- 
lité; quelques cultivateurs le mélangent par 
petites portions, avec la nourriture habi- 
tuelle de leurs vaches, qui le mangent avec, 
plaisir; les vignerons intelligents s'en ser- 
vent pour fumer leurs vignes et s'en trou- 
vent lort bien; ils rendent ainsi aux vigno- 
bles une partie de ce qu'ils en ont reçu ; 
d'antres n'en font aucun cas, et le jettent 
sur leur fumier. Dans le midi de la France, 
on se sert de ce marc de raisin pour fabri- 
quer le verdet: il suffit, pour obtenir cette 
substance, de placer, dans le résidu, des 
lames de cuivre, qui ne tardent pas à se 
couvrir d'une belle couleur verte. On en- 
lève cette couleur, et l'on replace les lames 
métalliques, jusqu'à ce qu'elles se soient 
recouvertes d'une nouvelle couche, et ainsi 
de suite jusqu'il une complète usure des 
lames. 

Le marc de pommes et de poires qui reste 
sur le pressoir après la fabrication du 
cidre et du poiré, est fort souvent inutilisé : 
beaucoup de cultivateurs le jettent, tandis 
que d'autres le brillent au foyer. A notre 
avis, on pourrait en tirer un meilleur parti : 
il suffirait d'en former des composts avec 
de la terre, de la chaux fusée et des cen- 
dres de bois, pour le convertir en un engrais 
excellent pour les vergers. Chaque année, 
avant l'hiver et après avoir labouré an pied 
des arbres, on pourrait recouvrir ce labour 
avec une ou deux pelletées du compost dont 
il s'agit, et l'on en obtiendrait assurément 
de bous résultats. 

Les marcs de brasserie, de distillerie, de 
féculerie servent ordinairement à la nour- 
riture du bétail. 

Le marc de café, enfin, passe pour pro- 
duire de bons effets dans la culture des 
parterres, et nous savons des llorieulteurs 
qui le recherchent beaucoup. On a dit, il y 
a quelques années , que le marc de calé 
contenait du cuivre, en quantité notable, et 
que peut-être c'était à ce métal qu'il devait 
son énergie comme engrais. Il a été établi 
depuis, qu'il n'y avait point de cuivre dans 
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le marc eti question; cjne d'ailleurs y en 
eûî-li, ce ne Serait point une raison pour 
que ce lut un bon entrais. Notre opinion 
personnelle est que le marc de café est riche 
noii-seulenient en sels alcalins, mais encore 
eu matière azotée: car. pour peu q Ue Ton 
conserve ce marc, il s'y produit une fer- 
mentation très-aetive, et il m- tarde pas à se 
rouvrir dune sorte d'écume. Nous avons eu 
plusieurs lois l'occasion de nous en servir, 
et chaque Ibis nous n'avons eu nu a nous 
louer de ses effets. II est évident une pms- 
quil est bon pour les plantes de jardin, il 
ne saurait être mauvais pour les plantes des 
champs; mais comme jusqu'à ce moment 
on ne l a recueilli qu'en petites quantités, 
les amateurs seuls en ont fait usage et aucune 
expérience n'a pu être faite sur une grande 
échelle, II est même probable que son em- 
ploi ne s étendra jamais au delà des jardins. 
<-e nest pas que cet éngrâis manque: au 
contratre, ,1 serait facile d'en trouver des 
masses d une certaine importance, surtout 
< ans les v ilI os «Je la Belgique et de la Flan- 
dre Irançaisc. mais il en conterait peut-être 
beaucoup d;- s'approvisionner de maison en 
maison et ce ne serait pas no minée travail 
que <lr dépiste,- la fraude et de distinguer le 
véritable marc de cale du marc de cftrorée 
ou de betterave torréfiée, avec lesquels on 
<«-■ «e ferait pas tante de le sophistiquer 
Les cultivateurs, toutes les Ibis qu'ils ont 
des raisons pour suspecter la valeur d'un 
engrais aiment mieux s'en priver que de 
l>"dre leur temps et leurs peines à te faire 
éprouver par des hommes de science: et en 
ceci, ils ont mille fois raison* 



tout en restant attaché momentanément m 
vieux ceps qui fa nourri, j'opère la repro- 
duction par le moyen de la marcotte. 

Le marcottage ne convient pas également 
a tous les végétaux; 01i l'applique surfont 
ail cognassier, au groseillier, à la vigne, an 
; Mûri r, aux pommiers doticin et paradis et 
au figuier. Nous ne décrirons pas tous les 
, procédés de marcottage connus; nous nous 
en tiendrons à la mareptte simple et à h 
mnreotie par cépée. Les autres sont, prati- 
quées d après les mômes principes et ne 
diilereiit des précédentes que par les :11:11a- 
rences. 11 

Marcottage simple. —Nous supposons que 
vous ayez un vieux cep de vijjiie, et que 
vous teniez Aie remplacer par un cep jeune 
Vigoureux et donnant des produits plus con- 
sidérables mais de même qualité. Vous com- 
mencez par creuser, a partir de la vieille 
soin he, une rigole on fossette de 20 à 25 
centimètres de profondeur, que vous Gar- 
nissez bien au fond d'une couche d'excel- 
lent terreau ou même tout simplement de 
terre c., |„, n état. Cetfe rigole ainsi disposée, 
vous prenez un des rameaux ou sarments de' 
la vieille souelie, vous le coudiez avec pré- 
caution dans la fossette et l'y maintenez 
fixe avec deux ou frais petits" piquets de 



-Nom du sanglier Iors- 



Vlnreassigi. 

qu il est très-jeune. 

Març„ 4t e. _ jr existe plusieurs 
moyens de multiplier les végétaux. Ces 
moyens . sont : | e semis de leurs graines, l a 
grelte de leurs rameaux ou bourdons. la 
plantation de ces mêmes rameaux, c'est-à- 
dire le bouturage, et enfin le marcottage 
«"frement dit, la multiplication au moyen 
des marcottes. 

On nomme marcotte une branche ou un 
rameau, sur lesquels on l'ail développer des 
racines, sans les séparer de la souche ou 
arbre.m ere . { t ^ q.Vell,. diffère es- 
senh, llemenf de la bouture, autre branche 
ou rameau, à laquelle on ne fait porter des 
racines qu après lavoir détachée de l'arbre 
Ainsi, quand je prends un rameau de saule 
pu de peupher pour le planter eu ferre où 
' unira par s enraciner, j'opère la repro- 
duction par le moyen delà bouture ; quand, 
au contraire , je couche dans le sol un 

, 1 1 . . .1 . ., , ... 
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bois lonnanf. le crochet a leur sommet. Sou- 
vent même il n'est pas nécessaire de pren- 
dre cette précaution. Vous remplissez en- 
suite la fossette de ferre ou de terreau, et 
vous arrangez de façon que l'extrémité de 
la marcotte couchée sorte de terre a la 
hauteur de deux boutons nu bourres, dont 
un ii ras du sol et l'autre voisin de l'ex- 
trémité taillée. Vous aurez soin ensuite de 
ne pas laisser d.e bourgeons rndiuientaires 
autrement dit, de boutons, d'yeuv ou bour- 
res, a [autre extrémité de la marcotte qui 
tient à la souche: vous épargnerez donc 
avec I ongle les bourres en question, poul- 
ies mettre dans ^possibilité de pousser. 
Ce travail achevé, la séve se portera et sui- 
tes yeux qui se trouvent enterrés et sur 
ceux qui occupent l'extrémité de la mar- 
cotte, dans la partie où elle sort de terre; 
les veux enfouis, ne pouvant donner des 
teuilles et des rameaux, donneront des ra- 
cines : les yeux à découvert se développeront 
en rameaux feuilles. Au bout de quelque 
temps, dune année ou de deux années, 
quand vous jugerez votre marcotte solide- 
ment enracinée et capable de se nourrir de 
sa vie propre, vous la serrerez, autrement 
dit, vous la séparerez de la %e-mère au 
moyen de la serpette ou du sécateur. Voilà 
toute 1 opération du marcottage simple. Sou- 
vent, pour faciliter la formation des racines 
pu fait avec le bec de ln serpette de légères 
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enterrée et de façon que ces incisions 
allant d'un œil à On antre, se trouvent en 
dessous. Par cela même qu il y ;i blessure, 
j;i scve se porte et s'arrête principalement 
on est le mal, afin de le guérir. Cette alion- 
d.iin e et cet arrêt de sévc activent beau- 
coup la fbniiation du chevelu. C'est ainsi 
que I on nomme dans lu vigne les touffes de 
jeunes racines. 

Il n'est pas absolument nécessaire, pour 
enraciner un sarment, de l'enterrer à 20 
ou 25 centimètres. Si l'on -voulait, par 
exemple, obtenir avec ce seul rameau 3 ou 
fi pousses, qui deviendraient avec le temps 
3 ou 4 nouveaux ceps, il suffirait d'ouvrir 
une riffofe à peine marquée, d'y coucher 
dans toute sa longueur le rameau de la 
vieille souche, de le maintenir au moyeu de 
petites fourches en hois, de recouvrir a 
peine les yeux de la marcotte d'un terreau 
doux et Irais et d'entretenir arec précaution 
la douée fraîcheur de ee terreau. Bientôt 
les bourres se développeraient, et une (bis 
les bourgeons hors de terre, on achèverait 
de remplir la petite rigole, afin d'empêcher 
l'action desséchante de l'air atmosphérique 
et de protéger le développement des jeunes 
racines. Au bout d'un temps assez court, 
ou donnerait un coup de bêche entre cha- 
que pousse, pour couper le sarment couché 
sous terre, et l'on aurait ainsi plusieurs 
jeunes pieds de vigne que l'on pourrait 
transplanter à volonté sur des points dill'é- 
rents. 




Au lieu d'avoir h reproduire de la vigne, 
supposez que vous ayez à reproduire un 
groseillier, un cognassier on un mûrier, 
vous procéderiez exactement de la même ma- 
nière, en couchant un ou plusieurs des dra> 
geonsoû rejets A A qui poussent si commu- 



nément autour de la soiicbe-nière de ces 
différents végétaux. 

T. aH'raiieliissement des jeunes arbres, 
greffes sur cognassier*, n'est en définitive 
qu'un véritable marcottage. Que se passe- 
f il, en effet, toutes les lois que vous re- 
couvrez de bon terreau, mélangé avec de la 
terre fine Je point où ces arbres ont été 
greffés? Dé jeunes racines se développent 
à la longue, au point mên e de la greffe et 
un peu nu-dessns. et un moment vient où la 
greffe n'a plus besoin des racines du sujet 
et s'en affranchit, 

Marcotte par cc/je'c. — Vous avez, nous 




supposons; une vieille souche qui a émis 
quelques pousses au point A. et vous désirez 
reproduire, au moyen de ces pousses, l'arbre 
qui est. tombé sous la cognée: rien n'est 
plus facile : au fur et à mesure que les 
petits jets se développent, vous les buttez 
avec de la terre, comme s'il s'agissait d une 
toulle de pommes de terre ou d'une ton Ile 
déniais, et jusqu'à ce que vous ayez at- 
teint une hauteur de 15 à 20 centimètres. 
Il se l'orme dans cette butte beaucoup 
de petites racines, et quand vient l'au- 
tomne, il ne dépend que de vous de déta- 
cher des plants racineux de la souche, au 
moyen d'un instrument tranchant. Dans le 
cas oii la saison serait brûlante et défavo- 
rable h l'éiuission des racines, on aurait 
soin de recouvrir la butte de fumier long 
et d arroser de temps en temps pour entre- 
tenir la fraîcheur sous ce paitlis. f,e mar- 
cottage par cépée s'applique surtout au 
cognassier et aux pommiers cloucin et pa- 
radis. 
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Alors même que les rameau* d'un arbre 




ne seraient pas dans le voisinage du sol, 
on peut encore les marcotter, au moyen de 
vases remplis de terre et que l'on fixe sur 
le support A C. Au lieu de coucher les ra- 
meaux dans une fosse ouverte dans le sol, 
on les couche tout simplement ou hi en on les 
en terre sur une partie de leur longueur, en B, 
soft dans un pot. soit dans une caisse, et 
1 on a soin d'y entretenir un peu d'humi- 
dité tiède, en recouvrant de mousse et arro- 
sant de temps en temps. Ce marcottage en 
I air ne diffère du marcottage sur terre que 
parée qu'il exige plus de soins et offre un 
peu pins de difficultés que celui-ci. 

Ihsons, en terminant, que chaque jardi- 
nier a ses petits moyens particuliers pour 
favoriser une prompte émission de racines 
sur les rameaux marcottés. Les uns s'en 
tiennent aux incisions longitudinales de 
l ecorce entre les boutons: d'autres atta- 
quent le rameau plus profondément et lui 
font de loin en loin de petites enlailles 
qu'ils maintiennent entr'ouvertes avec de 
la terre ou des grains de sahle; beaucoup 
enfin, font une ligature autour de la mar- 
cotte et au point où elle sort de terre, afin 
d'étrangler faiblement les vaisseaux séveux 
et d'obliger la séve ascendante à ralentir sa 
marche, sur le point de la marcotte où doit 
se faire l'enracinement. Dans ce cas, il im- 
porte de ne pas serrer la ligature de manière 
à blesser l'éeorce. 

On peut exécuter le marcottage en au- 
tomne, mats l'approche de la saison rigou- 
reuse serait, dans bien des cas, contraire au 
succès de l'opération; et c'est pour cela que 
1 on marcotte au printemps presque tou- 



jours, avec des rameaux bien aoùtés et 
âgés de un ou de deux ans. 

Le marcottage de la vigne a un nom par. 
ticulier: il s'appelle à peu près partout pro- 
vir/iiaye ou provignement. Les fosses dans 
lesquelles les vignerons couchent le sarment 
sont nommés provins. 

Mare. — Réservoir d'eau, plus souvent 
stagnante que vive, que l'on forme, soit en 
creusant le sol, soit au moyen de digues 
tantôt dans le voisinage d'une ferme, tan- 
tôt au milieu d'un village et souvent même 
au milieu des champs et au bord des che- 
mins, dans les pays arides et secs. Les 
mares sont destinées à abreuver le bétail. 
Voyez pour plus de détails l'article Ahurit- 
vom. 

Marguerite. — Nom vulgaire du 
beïlis vivace ou pâquerette des champs; on 
donne aussi le nom de grande marguerite 
à une espèce de chrysanthème, et celui de 
reine marguerite, h l'aster de la Chine. 

Marjolaine. — Genre de plantes de 
la famille des labiées , renfermant une 
espèce qui offre quelque intérêt. On la con- 
naît sous le nom de marjolaine commune. 
Ce végétal, qui est originaire de l'Afrique, 
est_ cultivé flans tous les jardins. Ses tiges, 
qui sont grêles, rameuses, velues, presque 
carrées, supportent des feuilles ovales, en- 
tières, couvertes de poils blancs cotonneux ; 
ses fleurs, qui sont petites et blanches, sont 
réunies en épis serrés. On cultive souvent 
la marjolaine dans les jardins d'agrément, 
non pour sa beauté, mais pour son odeur 
aromatique, qui est très-agréable. On peut, 
en faire des bordures, qui ne sont pas sans 
mérite : on la multiplie facilement par éclats; 
on peut aussi semer ses graines, soit en 
pots, soit dans un terrain bien exposé; 
lorsque les jeunes pousses sont assez fortes, 
on les transplante. Dans certaines contrées, 
on se sert de la marjolaine comme condi- 
ment dans la préparation d'un grand nom- 
bre de mels, 

Cette plante, dont la saveur est chaude 
en même temps qu'elle est aromatique, est 
excitante. On l'emploie en médecine sous 
forme d'infusion ; elle sert aussi à faire des 
fumigations; enfin elle entre dans la prépa- 
ration de plusieurs poudres destinées à faire 
éternuer. 

Marmotte. — Genre de mammifères 
de l'ordre des rongeurs. Nous dirons quel- 
ques mots de la marmotte des A Ipes ou mar- 
motte, commune. Cet animal a souvent plus 
de trente-trois centimètres , non compris ta 
queue, qui est courte et noirâtre à son ex- 
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trémitê, son pelage est d'un gris jaunâtre, 
mêlé de cendré par places; le dessus de la 
tète est noirâtre, ses pieds el le tour de son 
museau sont blanchâtres. On le trouve dans 
les Alpes, les Pyrénées, en un mot, sur le 
sommet de toutes les montagnes taÈs-élcvées". 

Les marmottes vivent en société ; elles 
creusent leur terrier le long des pentes 
tournées au midi ou à l'est. Leur habitation 
consiste en deux galeries; c'est par celle d'en 
haut qu'elles entrent et sortent; l'autre, ou 
relie du bas. leur sert à faire leurs ordures; 
la partie de cette retraite qu'elles habitent 
est tapissée de mousse et de foin. On ra- 
conte même à ce propos que, quand les her- 
bes sont coupées pour les conduire au logis, 
une des marmottes se couche sur le dos, se 
laisse charger de foin , et qu'ensuite les 
«litres la tirent par la queue, et conduisent 
ainsi, sans verser, le chariot vivantan domi- 
cile commun. Chacun des animaux servirait 
à son tour de voiture , ce qui expliquerait 
pourquoi un grand nombre de marmottes 
ont le poil rongé sur le dos. Aussitôt que le 
froid commence à se faire sentir, les mar- 
mottes ferment les deux issues doleur terrier, 
et s'engourdissent après s'être blotties dans 
le foin et la mousse. Lorsque l'hiver est 
très-rigoureux, cesanimaux s éveillent, souf- 
frentet fmisscntmême par mourir, si le froid 
persiste. On chasse les marmottes, et quel- 
ques personnes mangent leur chair, qui a 
un goût désagréable; niais en les fumant, 
on leur fait perdre cette saveur, et elles de- 
viennent alors mangeables. 

En captivité, la marmotte est un animal 
très-doux: elle s'apprivoise aisément, de- 
vient familière , et n'hésite pas non-sctilc- 
ment à se défendre contre les chiens et les 
chats, mais encore à les attaquer s ils veu- 
lent lui dérober sa nourriture, ou même 
prendre sa place ; elle est susceptible 
dune certaine éducation; et l'on sait que 
les Savoyards qui montrent les marmottes 
bail' font l'aire quelques exercices: ainsi, par 
exemple, elles dansent,., saisissent un bâton, 
gesticulent, etc. On peut nourrir cet ani- 
mal avec du pain, des fruits, des racines, 
des herbes, des choux, des insectes, de la 
viande; niais ce qu'il aime avant tout, 
c'est le lait et le beurre. Sa voix a de l'ana- 
logie avec, celle d'un petit chien, quand il 
joue; mais s'il est ellrayé, il fail entendre 
un sifflement tellement aigu, qu'il est pres- 
que insupportable. II est extrêmement pro- 
pre et fait, toujours ses ordures dans un lieu 
écarté; mais il a l'inconvénient d'exhaler 
une odeur forte, qui est désagréable pour 
un grand nombre de personnes. Lorsque la 
marmotte est, en captivité, elle ne s'engour- 
dit pas pendant l'hiver, niais il faut qu'elle 
habile des appartements chauffes, où elle 
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trouve une température qui lui convienne. 

•Haï* lit». — ■ On a écrit non-seulement 

de longs articles, mais encore d'assez gros 
volumes pour décrire les caractères physi- 
ques, les propriétés et les usages de la 
marne. Le sujet est important sans doute; 
néanmoins il ne comporte pas les dévelop- 
pements qu'on, lui a consacrés et qui ont eu 
pour résultat de fatiguer l'esprit des culti- 
vateurs plutôt que de les intéresser. 11 nous 
semble que l'on petit en quelques lignes dire, 
d une manière complète, tout ce qui se rat- 
tache à la marne. C'est une terre ne couleur 
extrêmement variable, mais le plus souvent 
d'un blanc-jaunâtre, lorsqu'elle est d'excel- 
lente qualité, (l'est un mélange d'argile et 
de calcaire, qui se rencontre à quelque pro- 
fondeur dans le sol, et qui jouit de la pro- 
priété caractéristique de se déliter au contact 
de l'air, autrement dit, de se diviser, un 
peu à la manière de la chaux vive. On a dit 
que, pour reconnaître la marne, il suffisait 
de la traiter par un acide, soit par l'acide 
azotique ou eau-forte, soit par l'acide liy- 
drochloriqne, soit enfin par le vinaigre de 
vin très concentré ou fort vinaigre. En clTct, 
toutes les fois qu'une terre marneuse est 
mouillée par quelques gouttes de ces acides, 
il se produit une effervescence plus ou moins 
rapide, une sorte de bouillonnement qui fait 
dire vulgairement que cette terre bout et 
donne de l'écume : mais ce caractère, assez 
décisif lorsque l'on est à peu prés sûr, 
d'après l'apparence, d'avoir affaire à une 
marne, cesse de 1 être dans bien des cas. La 
marne n'est pas la seule substance qui fasse 
ainsi effervescence avec les acides. 'J outes 
les pierres, toutes les terres qui renferment 
du carbonate de chaux, donnent le même 
résultat. Mathieu de Dombasle, lorsqu'il 
soupçonnait une terre marneuse, s'y pre- 
nait delà manière suivante pour l'essayer : 
« La première chose qu'on doit faire, dit-il, 
est d'eu faire sécher un morceau, soit de- 
vant le feu, soit sur un poêle, sans cepen- 
dant lui faire prendre un trop fort degré de 
chaleur : on en met ensuite, dans un verre, 
un petit morceau gros comme une noisette, 
ou un peu plus, puis on verse dans le verre 
assez d'eau pour que le morceau y baigne 
à moitié ou aux trois quarts : quelques es- 
pèces de marnes absorbent très-rapidement 
l'eau, et en peu d instants tombent en bouil- 
lie au fond du verre ; d'autres ne produisent 
cet effet que plus lentement ; mais toutes 
se délitent ainsi dans beau sans qu'on les 
touche, en sorte que toute substance qui ne 
produit pas cet effet n'est, pas de la marne. » 

Cependant, comme il arrive que certaines 
argiles maigres se comportent à la manière 
des marnes, lorsqu'on les met en contact 
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avec l'eau, on tic devra pas s'en tenir au 
seul essai que nous venons d'indiquer, at- 
tendu que parfois il pourrait être trompeur. 
Après avoir fait sécher un échantillon de 
terre <i un feu doux, on le divisera donc en 
deux parties; l'une sera mise dans ]e verre 
avec an peu d'eau : l'autre sera humectée 
avec quelques gouttes d'eau- Forte ou d'a- 
cide hydrochlorique. Si la première se dé- 
lite et tourne en houillic dans le verre: si 
la seconde iiout et écume en sifflant sous 
l'acide, vous serez sûr d'avoir affaire à de 
la marne. 

Il v a marne et marne. Nous en avons 
qui ne contient que de 20 à 40 "/„ de car- 
bonate de chaux; le reste est de l'argile. 
Nous la nommons donc marne argileuse. 
Nous en avons qui renferme de 50 à 80 "/„ 
de carbonate de chaux: nous la nommons 
donc marne, calcaire, pour indiquer que le 
calcaire y domine. Nous avons eu. dansées 
derniers temps, l'occasion d'observer une 
autre sorte de marne dans les localités où 
le calcaire touche au schiste: c'est la marne 
schisteuse ou siliceuse, qui se lève en lames 
minces comme l'ardoise. Elle est noirâtre 
et se délite rapidement à l'air pour tomber 
en poussière. Ou s'en sert du côté de Marche, 
comme ailleurs on se sert des terres ramior 
tées. 1 

La marée argileuse, qui est Ja moins esti 
mie de toutes, n'est bonne que pour donner 
du liant aux terres sablonneuses trop lé- 
gères, et encore ne doit-on l'employer qu'a- 
vec une extrême prudence, après l'avoir 
biisséc a l'air pendant un an au moins, et 
toujours par petites quantités à la fois, tous 
les quatre ou cinq ans. Des maruages lé- 
gers, faits de la sorle. vaudraient mieux, a 
notre avis, que les forts marnâmes, renon- 



ble marne, dont il ne pourrait se servir 
qu'an bout d'une année ou mieux de deux 
années. II y aurait cependant un moyen 
ci employer de suite et sans inconvénient 
toutes les marnes : ce serait de les cuire 
d'abord, à la manière des pierres a chaux. 
Cela se fait dans quelques localités. 

11 en est du maroage connue du chau- 
lant : l'opération est bonne ou mauvaise, 
selon qu'elle est bien ou mal conduite. On 
a dit que la marne enrichissait les pères et 
ruinai! les enfants,- on a dit qu'elle épuisait 
les terres an bout de quelques années, et 
nue souvent même, elle les frappait de suite 
d'une longue stérililé. NVt-on pas fait à la 
chaux exactement les mêmes reproches? 
Les inconvénients que l'on signale .ont eu 
heu, en effet, se reproduisent encore par 
moments, mais loin de nous en prendre 
à la manie et à la chaux, nous nous en pre- 
nons aux personnes qui n'ont pas su et ne 
savent pas s'en servir. Nous -soyons des 
cultivateurs marner leurs terres et s'ima- 
giner qu après ce maniage. ils peuvent se 
disr 



\elés seulement tous les 15, 20, 2ï> ou 
30 ans. 

La manie calcaire, qui est d'autant meil- 
leure gu'elle contient plus de carbonate de 
chaux, réussît partout où réussit la ohaux, 
c'est-à-dire dans les champs argileux, sili- 
ceux, granitiques, schisteux et d'ans les dé- 
friches récentes. Les cultivateurs qui pré- 
parent des composts avec de la terre et de 
la chaux, courbe par couche, fabriquent de 
la marne sans s'en douter ; seulement, cette 
marne'cst faite avec de la terre bonne à cul- 
tiver de suite, tandis que celle de la marne, 
tirée de dessous terre, est vierge ei a besoin 
de voir longtemps le soleil et: de recevoir 
l'influence de l'air avant d'être en état de 
produire. Un cultivateur qui, par exemple, 
prendrait dans le sol de la terre vierge, 
comme celle dont se servent les fabricants 
de tuiles ou de briques, et qui la mélange- 
rait parfaitement avec un volume ésr,',|"de 
chaux fusée et plus, obtiendrait une vérifa- 



spenser d'employer du fumier. Qu'en ré- 
Ite-t-il? il est qu'après cinq ou six années 
bonnes récoltes, le sol est épuisé. L'est 
comme si après avoir répandu sur un champ 
quelques tombereaux de composts, moitié 
terre et moitié chaux , un cultivateur se 
disait : — je ne donnerai de ce compost au 
même champ que dans une quinzaine d'an- 
nées an plus têt. et n'y répandrai du ftimier 
de ferme que dans cinq ou six ans. — L'o- 
pération serait très-mauvaise, assurément; 
pourquoi voudriez^ ous qu'elle fût bonne 
avec la marne? 

Nous voyons encore des rnltiwitrurs n'a- 
voir pas la patience d'af tendre que la 
manie se soit, convenablement reposée et 
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itëe à l'air, la répandre 



trop tôt sur le 



sol et en trop grande quantité", pour cette 
raison qne si. employée à petite dose, elle 
donne de bons résultats, elle en donnera 
nécessairement de meilleurs, si on l'emploie 
à forte dose. Or, en procédant et en raison- 
liant de la sorte, il est évident que l'on 
rendra le sol stérile, qu'on l'empêchera de 
produire. 

Von lez- vous que la marne réussisse bien, 
commencez par bien raisonner votre opéra- 
tion. Dites-vous ceci, par exemple : — voici 
de la marne que j'ai extraite du sein de la 
terre: je la sais bomie. car je l'ai essayée. 
Cette marne est un mélange d'argile et de 
calcaire, qui n'a pas encore subi l'action de 
l'air et du soleil: j'entends donc, avant de 
m'en servir, qu'elle subisse parfaitement 
cette action. Je la mettrai pour cela en con- 
ciles de peu d'épaisseur et la laisserai en 
repos deux ans. trois ans même s'il le faut, 
en ayant soin, deux fois par an, à l'approche 
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Je l'Iiivcr et au moment des grandes cha- 
leurs, de la bouleverser avec une pioche ou 
mK > bêché. Quand je jugerai ma manie 

],„ > à produire, je la ferai conduire sur 

nies champs, A raison de 100 à 120 voitures 
mire chevaux, par hectare, plutôt moins 
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que plus: je la répandrai également, et au 
imut de quelques semaines, je l'enterrerai 
par un léger coup de charrue. J'aurai ainsi 
donné à mes champs, qui ne contenaient pas 
de calcaire, de la bonne marne qui en con- 
tient beaucoup, et la récolte s'en ressentira. 
Connue le calcaire n est pas un engrais coin- 



répand de suite, a raison de 220 hect. envi- 
ron par rasicrede 45ares:ou la berse cton la 
roule au printemps pour la pulvériser par- 
faitement, dans le cas où les gelées et les 
dégels n'ont pas fait cette besogne; puis ou 
l'enterre légèrement par des labours croisés. 
On fume sur le marnage. toutes les fois 
que l'on ensemence en céréales; mais on 
ne fume pas l'année même, lorsqu'on cul- 
tive, sur le niaruagc. des fcverolles ou des 
pommes de terre. Les cultivateurs du nord 
pensent qu'il est utile de marner tous les 
J2 ans. Quand la terre manque de profon 



let, mais un élément d'engrais, une partie | deur, ils marnent plus souvent, fous tes 8 



d'engrais seulement, je fumerai tous les ans 
comme si je n'avais pas marné. 

Dites-vous cela et faites-le, et. vous n'au- 
rez plus de reproches à adresser à la marne. 

11 est d'usage, nous l'avons déjà dit, et 
nous le répétons, de ne marner la même 
terre que tous tes 15. 20 ou 25 ans. Il serait 
d'une meilleure pratique, selon nous, de ré- 
pandre moins de marne à ia Ibis et de mar- 
ner plus souvent. 

Des hommes distingués ont écrit que la 
marne calcaire ne convenait nullement aux 
terrains de même nature. C'est aller un peu 
loin. Sans doute, elle produira plus d'effet 
dans les argiles, les schistes, [e granit ef les 
sables que partout ailleurs: mais elle n'en a 
pasinnins, dans les terrains calcaires, le suc- 
cès qu'ont, en général, les terres rapportées. 
Dans les vignobles de la Bourgogne, qui 
sont de nature calcaire, on fait, et avec rai- 
son, grand cas de la marne bien reposée. 
Nos vignerons l'essayent avec du fort vi- 
naigre. Quand elle fait effervescence ou 
bouillonnement dans ce vinaigre, ils l'esti- 
ment de bonne qualité. Ils la laissent repo- 
ser pendant un an. dix-huit mois ou deux 
ans, et la transportent ensuite avec des 
bottes. 

En Belgique, les marnages sont rares, 
non que la marne y manque, /nais parce 
quoti :l recours à des moyens plus énergi- 
ques pour augmenter la puissance produc- 
tive du sol, notamment dans les Flandres. 
Dans les provinces de Namur et de Luxem- 
bourg, on se sert de chaux au lieu de marne, 
et avec raison, selon nous: cependant, dans 
quelques localités de cette dernière pro- 
vince, niais par exception et dans des cul- 
tures médiocres, on répand de la marne 
schisteuse, qui se délite très-vite à l'air et 
produit 1 effet de terres rapportées. 

En France, dans les terres les mieux cul- 
tivées, comme celles, par exemple, du dé- 
partement du Nord, les marnages sont aussi 
rares qu'en Belgique. Bans les communes 
"ail est d'usage d'appliquer la marne, on 
la place avant l'hiver sur des éteules de 
r ereales qui n'ont pas été labourées: on la 



ou 9 ans, niais seulement à raison, de SU 
hectolitres par rasière de 45 ares. On a re- 
marqué que la marne produisait plus d'effet 
dans les terrains médiocres que dans les 
bons terrains. Là bas comme ici on lui pré- 
fère la chaux. 

Le Tain est un des départements de la 
France où la marne jouit d'une faveur toute 
particulière. S'agit-il de l'appliquer à des 
friches ou à des bruyères, on laboure d'a- 
bord, puis ou forme des petits tas de marne 
sur le sol. dans les mois d'août ou de sep- 
tembre. Une fois délitée à l'air, on l'étend 
avec des pelles et l'on donne plusieurs la- 
bours pour la mélanger avec la couche 
arable. S'agit-il d'une terre déjà cultivée, 
ou dépose la marne sur le chaume pour 
l'enfouir plus tard. Sur ces marnages , on 
sème d habitude au printemps de l'avoine, 
des légumes ou du niais. Lorsque l'on ne 
marne qu'au milieu de l'hiver, ce qui arrive 
de temps en temps, ou attend l'automne sgi 
vaut, pour ensemencer eu blé. Pendant trois 
ou quatre ans, les récoltes sont magnifiques, 
mais comme on n'ajoute pas de fumier A la 
marne, il en résulta ensuite un épuisement 
très-sensible, qui a fait dire h un écrivain : 
— « C'est ainsi qu'en peu d'années, on tue 
maladroitement la poule aux œufs d'or. » 
Dans le Tarn, on marne dans des propor- 
tions très-variables. Les uns répandent '400 
mètres cubes par hectare, les autres 600, 
700 ou 800. 

Dans le département des Àrdennes, on 
fait grand cas aussi de la marne. C'est de [à, 
et notamment de la carrière de la Malmai- 
son, que les cultivateurs belges des environs 
de \irton, font venir celle qu'ils emploient. 
Cette marne est blanchâtre : on la dit bien 
supérieure à celle des environs de Fluren- 
villc, qui ressemble, pour la couleur et la 
forme, à des fragments de houille. 

Nous pourrions passer en revue d'autres 
localités où il est d'usage de marner les 
terres, mais à quoi hon? tes modes sont à 
peu de chose près les mêmes partout, en 
sorte que les citations que nous pourrions 
faire ne iiousapprendraient rien de nouveau. 
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Nous terminerons donc cet article par trois 
recommandations essentielles, a l'adresse 
des populations <jni se livrent à la pratique 
du maniage : généralement-, on n accorde 
pas assez de repos à la marné au sortir de 
la carrière; on ferait bien de 1 exposer et 
de la remuer à l'air, jusqu'il ec qu'elle ait 
acquis les propriétés d'une terre végétale. 
Le plus souvent, encore, les champs marnés 
ne reçoivent pas de fumier pendant 8. 4 et 
5 airs: c'est un tort; on devrait, chaque an- 
née donner une demi-fumure d'abord et 
revenir le plus vite possible à la fumure 
entière. Presque partout enfin, on ne ra- 
mène la marne sur le même terrain que 
tous les 12, 15, 20 ou 25 ans; c'est encore 
une pratique vicieuse-, aussi recomman- 
dons-nous à nos lecteurs de réduire de 
moitié la quantité de marne employée ordi- 
nairement, et de la ramener tous'les 7 ou 
H ans à la même place. Eu suivant ces con- 
seils, il leur sera facile de prouver que la 
marne eu question peut enrichir les pères 
et ne pas ruiner les enfants. 

iHnvotiettc. — Espèce du genre raie. 
1 uijcz ce mot. 

vdk . — Le bel arbre, 
qui tait aujourd'hui l'ornement de nos parcs 
et de nos promenades, appartient à la fa- 
mille des hippocastanées : son nom botani- 
que est mseulus hippocastatwm. Le mar- 
ronnier d'Inde, que l'on regarde comme 
originaire de l'Inde, est aujourd'hui com- 
plètement naturalisé dans nos pays. Au 
rapport du savant botaniste Clusius! il était 
encore très-rare en 1581. En 1G15. le pre- 
mier pied de cet arbre qui fut apporté en 
France, fut planté au Marais, à Paris, dans 
la cour d'un hôtel: eu 1650, un second 
pied fut placé au Jardin des Plantes. 

Cet arbre, qui atteint une taille très-éle- 
véc, a le tronc droit: sa cime est conique: 
ses bourgeons sont gros, et les écailles qui 
les forment sont chargées d'un duvet épais 
et enduites d'une matière glutineuse abon- 
dante: ses feuilles sont grandes, digitées, 
composées de sept folioles, dentées, aiguës 
à leur sommet: elles se développent, ainsi 
que les jeunes branches, avec une grande 
rapidité. Ses feuilles sont dans leur jeu- 
nesse couvertes d'un duvet qui tombe d'au- 
tant plus vite que le temps est plus sec;, ses 
fleurs, que tout le monde connaît, sont blan- 
ches avec des taches rouges et forment des 
thyrses magniliques ; elles donnent nais- 
sance à des fruits protégés par un grand 
nombre de piquants, et dans lesquels sont 
contenues tic deux à quatre graines brunes 
et luisantes. 

L élégance du port du marronnier, la 



beauté de sou feuillage et 1 abondance de 
ses Heurs, qui produisent un très-bel elî'et, 
font de ce végétal un de nos plus beaux 
arbres d'ornement: aussi est-il cultivé par- 
tout. Son bois est blanc, mou. et comme il 
| ne résiste pas à l'action de l'air, on ne peut 
guère l'employer que pour la menuiserie 
commune, ou comme bois de chauffage. Son 
charbon peut servir à la fabrication de la 
poudre. Sou ccoree est utilisée, dans quel- 
ques pays, pour le tannage des cuirs et pour 
la teinture en jaune. On l'a aussi recom- 
mandée comme un remède excellent pour 
combattre les vers et les lièvres intermit- 
tentes. 

Ses graines, qui sont grosses, contiennent 
une grande quantité de fécule: mais cette 
fécule est malheureusement unie à une cer- 
taine quantité d'un principe tellement amer, 
que jusqu'à ce jour on n'a pu en tirer un 
parti bien avantageux. Eu Turquie, on les 
écrase et on les mêle à la nourriture ordi- 
naire des chevaux : tes chèvres, les mou- 
tous, les mangent sans aucune espèce de 
préparation. Un les fait servir aussi au 
blanchissage du linge: pour cela ou 1rs râpe 
et on les laisse macérer un certain temps 
dans l'eau. On dit aussi qu'un tiers de la- 
rme de ces graines mêlée à la colle du pâle, 
donne à cette dernière beaucoup de force. 

La chose importante serait de rendre ces 
graines propres à I alimentation de l'homme, 
et celui qui réussirait ii obtenir ce résultat, 
aurait rendu un service immense à l'hu- 
manité, l'annentier, qu'on retrouve partout 
lorsqu'il s'agit d'être utile .à ses semblables, 
avait annoncé qu'en faisant macérer ces 
graines dans une eau alcaline, de l'eau de 
suude ou de potasse, par exemple, ou les 
dépouillait de leur amertume , et qu'après 
cette opération leur fécule donnait, un pain 
passable. Des essais tentés dans ce sens ont 
réussi, et 31. Alérat assure même que cette 
épuration est facile et donne une fécule su- 
périeure a celle de la pomme de terre.' Ce- 
pendant, jusqu'à présent ces tentatives n'ont 
pas eu de résultats. Espérons qu'il n'en sera 
pas toujours ainsi, et qu'un jour qui n'est 
peut-cire pas éloigné, ou finira par ren- 
dre mangeables les graines du marronnier 
d Inde, et à soustraire ainsi en 'partie les 
classes pauvres aux effets désastreux des 
disettes qui ne viennent que trop souvent 
affliger nos pays. 

On a encore imaginé, pour dépouiller les 
marrons d'Inde de leur amertume, le pro- 
cédé suivant : on éeorce la graine, on la 
râpe, on la broie, puis on la réduit en pâte. 
On met ensuite cette pâte dans un vase, et 
par des lavages réitérés dans de l'eau qu'on 
renouvelle fréquemment, ou bien encore en 
versant dessus de l'alcool, on parvient, dit- 
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on, à lui perdre sa saveur amère. Alors 
orl décante et il reste un dépôt que l'dn'fait 
sécher an four- Ce dépôt n'est que lu fécule 
contenue dans la gramc et qui. après ces 
diverses opérations, peut servir h l'aire du 
ou qu'en utilise en la faisant manger 
domestiques et à la volaille, 
aime une terre fraîche, 
nliellc: il craint les sols 
qui sont marécageux.. On 



pain, 

aux animaux 

Le marronnier 
profonde et sulista 
trop secs ou ceux 



le multiplie à 1 aide 
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de ses graines, que l'on 
piaule aussitôt qu elles sont mûres, car si 
ion attendait, il v aurait à craindre qu'elles 
ne perdissent leurs facultés jj'erniinatives. 
Si cependant ou tenait à ne taire le semis 
qu'au printemps, après les fortes gelées, on 
devrait, pendant l'hix er. mettre stratifier les 
raines dans du sable. Lorsque les jeunes 
plants soutlevès. il laul les débarrasser îles 
mauvaises herbes qui pourraient leur nuire: 
ils ne demandent «pie peu de soins et leur 
transplantation réussit bien jusqu'à l'âge de 
dix ans, pourvu qu'on ait soin île la l'aire 
par un temps pluvieux et couvert, car ses 
racines craignent beaucoup la sécheresse et 
l'impression du vent. Il faut aussi pré- 
server avec soin le bourgeon terminal, car 
r ési de lui que dépend en grande partie la 
beauté et la croissance rapide du marronnier 
d'Iode. 
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iïSstrrssïixs. — Genre de plantes de 
famille des labiées, qui se compose d'espè- 
ces vivaces. dont la plupart sont couvertes 
de poils, qui leur donnent un aspect coton- 
neux. Nous ne parlerons dans cet article 
que du inamibe commun. Celte plante, qui 
croit naturellement dans les lieux incultes, 
parmi les décombres, le long des chemins, 
a la fige droite, cariée, velue et comme lai- 
neuse, surtout à sa partie supérieure; ses 
feuilles sont ovales, aiguës, délitées, cré- 
pues cl Cotonneuses; ses Heurs sont blan- 
ches, petites et nombreuses, 'foutes les par- 
ties du marrube commun ont une odeur 
très-lortc, aromatique, qui se rapproche un 
peu de celle du muse: la saveur de cette 
plante est. amère, chaude et acre; elle jouit, 
de propriétés toniques. On l'a employée 
quelquefois contre la chlorose et l'hystérie, 
hnl'm elle convient, dit-on, dans les catar- 
rhes et à la fin de quelques maladies des 
poumons, pour faciliter l'expectoration. On 
donne soin eut à ce végétal le. nom de mar- 
l'tt&g blatte, par opposition à celui de mar- 
rube noir, sous lequel on désigne souvent la 
hulotte fétide, qui appartient à la même fa- 
mille et jouit des mêmes propriétés, ou peu 
s eu laut. Dans les contrées où cette plante 
esl abondante, ou l'emploie quelquefois pour 
aus animaux domestiques 
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ou Lieu encore on la met en tas pour la faire 



pourrir et la faire servir ensuite connue eu 
grais. 

Mftï'S. — C'est le mois des giboulées; 
mais au milieu de ces giboulées, on compte 
ordinairement île beaux jours. IjC soleil de- 
vient chaud, la terre s'attiédit: elle va 
redevenir féconde: les arbres et les plantes 
vont revivre. Allons, allons, debout tout le 
monde: voici venir les grands travaux. 

Lorsque le mois de mars se l'ait bien, ou 
commence, dans la grande culture, il semer 
le blé de printemps, l'avoine, les trilles 
rouge et blanc, la lupuline. la luzerne, le 
sainfoin ou esparcette, les vesces, les pois, 
les carottes, les panais, les choux et rutaba- 
gas en pépinière, pour les repiquer eu mai 
ou au plus tard au commencement de juin: 
on peut encore, si les gelées ne semblent 
pas à craindre, semer des betteraves en pé- 
pinière, vers la fin de ce mois, pour les repi- 
quer lorsque la racine aura à peu près la 
grosseur du petit doigt: les lentilles, les 
laitues pour les cochons, la chicorée, la 
spergule, la gande de printemps, le lin, la 
moutarde noire, les graines de prés, la pnn- 
prenelle, le pastel. Vers la fin de, ce mois, 
dans un grand nombre de localités de la 
Belgique, on sème l'orge d été, le genêt, h s 
féverolles. le pavot ou œillette et la eame- 
line. En France, c'est dans ce mois que l'on 
plante la garance elles topinambours, ('"est 
aussi le moment - lorsque la végétation des 
trèfles, sainfoins et luzernes est assez avan- 
cée pour que les feuilles garnissent bien le 
sol, c'est le moment, disons-nous, de ré- 
pandre le plâtre sur ces fourrages. On fera 
Lien de donner un coup de herse aux cé- 
réales d'automne, afin de stimuler la vi- 
gueur de la végétation : on binera une fois 
et même deux fois les colzas et les navettes 
semés en lignes, au moyen de la houe à che- 
val: quant il ceux semés h la volée, on devra 
les faire sarcler et biner à main d"hoiumc. 
On binera également les eardères ; on sar- 
clera la garnie d'hiver ; mais notez eu pas- 
sant que ces diverses opérations ne doivent 
être faites que par un temps sec, alors que 
la terre est bien ressuyée. 31. de Dombasle 
a dit, avec raison, qu'il y avait souvent une 
différence de moitié entre le produit d un 
champ cultivé un jour de beau temps et 
dans un état bien ressuyé, et celui du 
champ voisin, cultivé deux jours après par 
la pluie, surtout lorsque les cultures por- 
tent sur dos terres argileuses. Tant que Ion 
n'a affaire qu'à des terrains sablonneux et 
légers, cet inconvénient capital n'est pas a 
craindre; on peut les cultiver à peu prés par 
tous les temps. ■ 

On devra, dans le mois de mars, surveiller 
de prés les rigoles d'écoulement, les tenir 
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eu pariai! état de propreté, fumer en cou- 
verture les blés qui auraient souffert, avec 
de bous composts, «les tourteaux de graines 
oléagineuses eu poudre, des {fermes d'orge 
de brasserie appelés touraiiloQs, de la co- 
lombine sèche et pulvérisée, de la suie, de 
1<i poudrefte. des cendres. C< s engrais, semés 
au printemps en petite quantité, donnent 
d'excellents résultats, principalement dans 
les sols légers. Pour tous les semis d'au- 
tomne, nous voudrions que l'on fumât en 
deux fois : 1° au moment des semailles: 
2» au moment du réveil des plantes en' 
mars ou en avril. Deux demi fumures ap- 
pliquées ainsi à deux époques de la végéta- 
tion active, donneraient de bien meilleurs 
résultats qu'une fumure très-coroplete, appli- 
qués en automne. 

Pendant le mois de mars, on devra éten- 
dre les taupinières dans les prairies, soit 
a\ee la boue a main, soit, si les prairies 
sont vastes, avec l'étuupinqir , sorte de 
grand châssis carré en bois, armé en des- 
sous de deux lames de 1er tranchantes et 
disposées obliquement. Cet instrument très- 
lourd est (rainé d'ordinaire par deux ou 
quatre chevaux, sdon que les taupinières 
sont plus ou moins nombreuses, et que, 
par i ouséquent, la résistance à vaincre est 
plus ou moins forte. 

Si vous avez dé jeunes prés, dont l'herbe 
soit déjà bien enracinée, ne craignez pas 
d'y faire pâturer les moulons au mois de 
mars: c'est k- meilleur moyen de faire 
épaissir et (aller l'herbe. Dans ce mois, 
vous xisilerez les racines de vos silos, afin 
de vous assurer nue Ja chaleur n'y est pas 
trop v ,ve et qu'elles ne se gâtent point. Il 
Miiht pour cela d ouvrir quelques trous par 
le haut et d'y introduire le bras. 

JaWnagè, On continuera, dans le mois 
de mars, les semis et plantations sur couche, 
eo-nmencés en février. On repiquera en 
pi me terre les choux semés en automne, 
et abrités pendant l'hiver contre la neig-e et 
e troid; ou plantera les pommes de terre 
bafives prmtanières, les pois hâtifs, les 
levés de marais. On sèmera les oignons, 
carottes, panais, navets de mai et houles- 
dur, chervis, salsifis, scorsonère^, radis 
cerfeuil, épinards, carde-poirées, chouï- 
Heurs pour 1 arrière saison, betteraves, per- 
sil, cresson alénois. etc. Les personnes qui 
auront négligé de planter tic l'oseille en au- 
tomne, devront réparer leur faute au mois 
de mars, en éclatant de vieux pieds. On 
peut aussi reproduire de la même manière 
lestraisiers; cependant, pour notre compte, 
nous aimons mieux les pfanter en automne 
et rte nous ellrayons pas le moins du monde 
de la rigueur des hivers. Il suffît, pour sau 
vegander les fraisiers dans ce cas. de bien 



les garnir aux pieds avec du fumier de 
vache consommé. Dès le mois de mars, vous 
planterez encore les ciboules, les aulx elles 
échalotes. 

Dans ce même mois, vous mettrez en 
place, dans une terre riche et dans la partie 
la mieux abritée du jardin, bien qu'aérée, 
les porte-graines de carottes, navets, bette- 
raves, choux et oignons, que vous avez ré- 
servés en automne. II vaut toujours mieux 
récolter soi-même les graines dont on a be- 
soin que de les acheter, à moins cependant 
qu oii ne soit dans le voisinage d'une grande 
ville, et que 1 on n'y connaisse un graine- 
tier soucieux de sa réputation. Mais ne 
nous parlez point de ces graines achetées au 
hasard: ce sont ordinairement les rebuts 
des grands magasins. Do grainetier qui 
tient à acquérir et à conserver la confiance 
du public, se défait chaque année des jjrai- 
ues suspectes ou détériorées. Ce sont des 
petits revendeurs qui les achètent à vil 
prix et s'en vont les offrir de petite ville en 
petite ville, de village en village. Quelques- 
unes, sans doute, mais des plus communes 
et des plus robustes, lèveront en partie, 
mais la plupart ne réussiront point- Cet in- 
convénient nousa contrarié trop de fois pour 
que nous ne nous fassions pas un devoir 
de I éviter A bon nombre de nos lecteurs, 
toujours trop confiants lorsqu'il s'agit de 
s approvisionner de graines. Qu'ils récol- 
tent ces graines eux-mêmes ou bien qu'ils 
se les procurent dans les principaux établis- 
sements de graineterie des grandes villes , 
autrement ils ne seront jamais sûrs de la 
qualité des sciiienc.es et de leur réussite. 

Au mois de mars, on sème les potirons 
sur couche et l'on plante également sur 
couche les melons, les tomates et les au- 
bergines. 

Culture forestière. — C'est vers la fin de 
mars ou en avril que l'on fait ordinaire- 
ment les semis d'arbres résineux, en com- 
mençant par le pin sylvestre et en finissant 
par le mélèze et l'épicéa, qui sont, plus que 
lui. sensibles aux gelées tardives. On sème 
également le charme, l'érable champêtre, 
le frêne, l'aune et le bouleau. 

C'est le moment aussi de planter les bou- 
tures de saules et de peupliers, qui repren- 
nent, comme chacun sait, avec une facilité 
merveilleuse. Pour cela, on coupe des pe- 
tites branches, que l'on divise en morceaux 
de 30 à 33 centimètres, et on enterre ces 
morceaux par le gros , bout, après l'avoir 
taillé en biseau. On choisit, pour former la 
pépinière de boutures, une terre riche, la- 
bourée profondément et fumée avec du fu- 
mier bien pourri. Il suffit que chaque bou- 
ture ait deux yeux hors de terre et qu'il 
v ait entre chaque pied une distance de 
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50 centimètre* . Ces boutures fie saules et 
de peupliers portent te nom de plançons. 

Slursag'CS- — Oit désigne sous le nom 
rie marsajjes les semailles faites au prin- 
temps, comme celles d'orge et d'avoine. 
Quelquefois, par corruption, on dit mar- 
iages. Eu France, dans beaucoup de loca- 
lités, ces cultures de murs et d'avril sont 
carémages. 



Marsault, hurseaf ou narccm:. — 
Noms vulgaires d'une espèce du genre 
saule. 

iHartnjsoii. — Espèce du genre lis. 
Vvye- ce mot. 

Martinet. — Voyez Hirondelle. 

Sfartin-rkREUB. — Genre d'oiseaux de 
l'ordre tics alcyons, qui renferme un assez 
grand nombre d'espèces, dont une seule 
nous arrêtera quelques instants. C'est le 
mnrlin-pècheur d'-Eùrope, Cet oiseau a les 
parties supérieures d'un vert bleuâtre, ta- 
cheté de bleu d'azur sur la téte et les ailes, 
le milieu du dos et le croupion bleus, la 
gorge et les côtés du cou d'un blen-roussâ- 
trej les parties inférieures d'un vert vif. le 
bec noir, les pieds rouges: sa taille est de 
dix-huit ii vingt centimètres. Le m.srtiu- 
péVhenr vit solitaire et triste: il est très- 
inéfiaut. et lorsqu'il craint le inoindre dan- 
ger, il fuit en rasant les contours des rivières 
ou la surface des eaux près desquelles il 
habite. Cet animal est doué d'une grande 
patience; il reste souvent des heures en- 
tières perché sur une pierre, sur la rive 
d un (liane ou sur une branche morte, 
attendant patiemment qu'il se présente une 
proie. Alors, lorsqu'il aperçoit un poisson, il 
se précipite sur lui en plongeant, avec une 
rapidité telle qu'il manque rarement de 
l'atteindre. Un fait curieux, c'est qu'avant 
d avaler le poisson qu'il vient de prendre, il 
le tourne, le retourne, le bat contre une 
pierre ou un tronc d'arbre: il le pétrit, pour 
ainsi dire, de cette manière, puis il î'en- 
gloulit la tête la première. Lorsque les 
glaces ou les crues d'eau forcent cet oiseau 
a quitter les bords des rivières, il se réfugie 
près des ruisseaux et sait très-bien se con- 
tenter d'insectes pour se nourrir, quand il 
ne peut trouver mieux. 

Les iiiartiiis-pêcheurs ne chantent point, 
ils font seulement entendre des cris aigus. 
Us entrent en amour au printemps, et ni- 
chent dans les crevassés qui se trouvent sur 
les^ berges des rivières, ou dans les trrms 
qu ont creusés les rats d'eau: les femelles v 
déposent ordinairement si\ œiifs blanchâ- 



tres, à une profondeur qui souvent n'est pas 
moindre de soixante-cinq centimètres. Pris 
jeunes, ces oiseaux sont difficiles à élever, 
et on ne peut les conserver vivants que 
pendant un temps très court; ils n'ont d'ail- 
leurs à oll'rir d'autre agrément que celui 
que procure la vue de leur plumage, qui est 
très-brillant. La chair des niartiiis-pêcheurs 
a un goût détestable, qui tient à leur genre 
de nourriture. On trouve ces oiseaux dans 
toute l'Europe, cependant ils deviennent 
rares lorsqu'on se rapproche des pays tout, 
à Fait septentrionaux. 
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Martitl-SKC. — Variété de poire d'hiver, 
appelée aussi rovtstlet d'hiver, lïlle est pe- 
tite, un peu renflée à la base, effilée ii la 
aucue, d un gris-jaunâtre, foncé de rouge 
du côté du soleil. Elle est cassante, sucrée, 
bonne crue, délicieuse enite. 11 n'en est 
de supérieure eu qualité pour la 
tiou des compotes et du raisiné. L'arbre 
qui produit cette poire est très- fécond, n'est 
pas difficile sur le terrain et s'accommode 
de toutes les formes, plein veut, buisson ou 
espalier. 

Slarïre ou Marte. — Genre de mam- 
mifères carnassiers, qui comprend la be- 
lette, l'hermine, le furet, la fouine, et dont, 
nous avons déjà parlé dans cet ouvrage. 
Dans cet article, nous dirons quelques mots 
de lu marte commune et de ht marte zibe- 
line. 

La marie commune j que l'on nomme aussi 
marte sauvage et mûrie des sapins, est d'un 
brun lustré avec une tache d'un jaune clair 
sous la gorge; Je bout de son museau , la 
dernière partie de sa queue et ses membres 
sont d'un brun plus foncé, et la partie pos- 
térieure du ventre est d'un brun plus rous- 
sàtre que le reste du corps. Cet animal se 
plait dans les forêts les plus sauvages ; il 
grimpe avec facilité sur les plus grands ar- 
bres, mange les œufs des petits oiseaux et 
les oiseaux eux-mêmes, s'il peut les saisir 
dans leurs nids. Il surprend souvent les 
perdrix dans les champs, et les lièvres au 
gîte, en un mot, la marte commune détruit 
beaucoup de gibier; ellefait aussiune guerre 
à mort aux écureuils, aux loirs, aux lérots, 
aux mulots, aux lézards et aux serpents. 
Enfin on dit qu elle s'attaque aussi aux abeil- 
les sauvages, pour s'emparer de leur miel. 
Elle est du reste courageuse et rusée, et s'ef- 
fraye peu lorsqu'on la chasse au chien cou- 
rant; dans ce cas, elle se fait battre et 
rabattre, et lorsque lamente qui la poursuit 
est haletante et fatiguée, elle s'élance sur 
un arbre du haut duquel elle a l'air de se 
moquer de ses ennemis. Cet animal ne se 
creuse pas de terrier cl ne fait pas de nid: 
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mais lorsque la femelle veut faire ses petits, 
«•Ile cherche ln retraite d'un écureuil, 
mange le propriétaire, si elle peut le saisir, 
et dans (nus les cas, elle met bas dans la 

demeure- 
La fourrure de la marte a une certaine 
valeur, et on la chasse, pour s'en emparer, 

dans le nord de lT.uropr, et surfont dans 

l'Amérique septentrionale, où ces animaux 
sont très-communs. 

La tnarte zibeline. Cet animal, que les 
Suédois nomment sabjbal et les Russes xnhol ', 
habite les parties les plus septentrionales de 
1 Europe: sa fourrure est très-précieuse et 
tout le monde sait qu'on en (ait un com- 
merce immense on Russie. Les peaux les 
plus estimées viennent de In Sibérie ; celles 
«I hiver sont noires et ont une. valeur plus 
grande que la fourrure d'été, qui est brunâ- 
tre et souvent mal fournie: mais les mar- 
chands russes l'ont subir à celte dernière 
des préparations, au moyen desquelles ils 
la font passer pour de la marte d'hiver. 

Ottc espèce ressemble beaucoup à la 
marte commune, quant aux formes et aux 
mœurs : elle est connue cette dernière cruelle 
et sanguinaire : elle n'en diffère que parles 
couleurs et la finesse de son pelage. La 
marte zibeline, est d'un brun lustré, noirâtre 
en hiver, plus pâle en élé : on en trouve 
quelques variétés qui sont, blanches on rous- 
sàtres: elle a le dessous de la gorge grisâ- 
tre , le devant, de la tète et les oreille 
blanchâtres, enfin ses pieds sont couverts 
de poils jusque sous les doigts. La Elbe 
line rode sans cesse dans les buissons, dans 
les grands bois: elle est toujours â la re- 
cherche d'une proie : elle se nourrit d'écu- 
reuils et d'autres petits quadrupèdes, de 
reptiles, et au besoin elle ne dédaigne pas 
de manger des insectes, et même, dit-on, 
des baies de 1 airelle myrtille. Elle se creuse 
quelquefois un terrier, niais le plus fré- 
quemment elle s'empare du nid d'une 
chouette, ou de celui d'un écureuil, ou 
bien encore elle établit sa demeure dans un 
creux d'arbre. Cet animal, qui est petit et 
atteint à peine quarante-cinq ou cinquante 
centimètres de longueur, non compris la 
queue, est doué d'un courage indomptable: 
il se défend jusqu'à la dernière extrémité, 
avec une énergie vraiment extraordinaire, 
et il lui arrive souvent d échapper au chien 
le miçux dressé. On lui donne la chasse 
pour s'emparer de sa peau. Ordinairement 



on prend les martes dans des pièges, ou on 
les lue à coups de fusil: ceux-ci ne doivent 
être chargés qu'à balle, autrement on serait 
expose à gâter la peau. VoyeZj du reste, l'ar- 
ticle 1If.iuii>'F„ pour ce qui concerne cette 
chasse. 

3laH8Uge. — On appelle massage, l'ac- 



tion de presser, de pétrir, pour ainsi dire, 
avec les mains, toutes les parties muscu- 
laires du corps, et d'exercer des tractions 
sur les articulations, afin de leur donner de 
In souplesse; le massage a, en outre, l'avan- 
tage de stimuler vivement la peau cl les 
tissus qui sont en dessous d élie. Cette pra- 
tique est très-usitée en Orient; dans nos 
pays on s'en sert rarement. 

ItlngMette. — Genre de plantes de la 
famille des lyphacécs , dont deux espèces 
sont très-répandues dans nos pais et méri- 
tent que nous en fussions mention. 

1" La massette ù larges feuillet. Cette es- 
pèce est connue sous les noms vulgaires de 
masse d'eau, roseau -/les étang»,- elle se 
trouve non-seulement en Europe, mais en- 
core en Asie et en Amérique. Elle croît 
dans les étangs, les fossés, dans les rivières 
peu ranidés, sur les bords des ruisseaux, etc.; 
sa racine ou souche souterraine donne nais- 
sance à une tige haute souvent de deux 
mètres : ses feuilles, très-longues et larges 
de deux à trois centimètres, partent de la 
souche: ses fleurs forment deux épis, "l'un 
mâle, l'autre femelle, qui, placés l'un nu 
bout de l'autre, se continuent sans aucune 
interruption. 

2" La massette à feuilles étroites. Ce vé- 
gétal est encore plus commun et se trouve 
dans un plus grand nombre de pnvs que le 
précédent. 11 se distingue de celui que 
nous venons de décrire, parce qu'il est 
moins élevé, que ses feuilles sont un peu 
moins larges, mais surtout parce qu'il existe 
un intervalle très-visible entre l'épi femelle 
et l'épi mâle qui le surmonte. Quelquefois 
aussi il se divise, en deux branches h son 
sommet. 

Les feuilles des niassettes sont dures , 
sèches et repoussées par les bestiaux: les 
chevaux cependant les mangent, lorsqu'elles 
sont jeunes; on les emploie pour fabriquer 
des nattes et des paillassons, pour faire des 
couvertures aux bâtiments des campagnes, 
ou de la litière aux animaux domestiques. 
Leurs souches souterraines sont charnues, 
volumineuses ; elles contiennent un tissu 
féculent dont on se sert comme aliment. 
Lorsqu'elles sont jeunes, on les fait confire 
au vinaigre et on les mange en salade: on 
peut aussi les utiliser en les donnant aux 
cochons, qui en sont avides. , Leurs fleurs 
contiennent un pollen abondant que l'on 
recueille dans le Midi et qu'on emploie aux 
mêmes usages que la poudre de lyropode. 

Eu Perse, on mêle les aigrettes qui accom- 
pagnent les fleurs des niassettes, h de la 
cendre et à de la chaux; on obtient ainsi 
un mortier qui acquiert une grande dureté; 
on les mélange aussi avec de la poix, pour 
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on en garnit des ina- 
dans la chapellerie, 
r ces aigrettes dans 



|r feutré, en 1rs mêlant avec des poils de 
[lèvre et de lapin; on a réussi à les liler et 
à fabriquer des (issus avec les lïfs qu'on 
avait obtenus. On assure, dans certains pays 
du nord del Europe, que 'e duvet des mas- 
settes est excellent, appliqué sur les enge- 
lures excoriées, et qu'on parvient ainsi ii 
bâter la guérison de ces espèces d'ulecres. 
Lulîri ou a proposé de les employer en miise 
rie colon, pour le traitement des brûlures. 
On voit, par ce que nous venons de dire, 
ime ces plantes ont une certaine utilité et 
qu'elles ne méritent pas le dédain que l'on 
a presque partout pour elles. 

Mastic?, — Le mastic est une résine 
fournie par le lentisqne, arbrisseau qui croit 
sur les bords de la Merméditerranée. Le plus 
estimé nous vient de l"ilc de Cbio. et le eom- 
Hlefce de cette substance est pour ce pays 
une grande source de richesses. Pour obte- 
nir cette racine, on fait au lentisqne des in- 
cisions d'où découle un suc poisseux qui se 
concrète à l'air et reste attaché à l'arbre, 
ou qui tombe jusqu'à terre, lorsqu'il est très- 
abondant. On distingue deux espèces de 
mastic. 

1" Le mastic est en larmes ou en masses 
irrégulières ^ sèches, fragiles, friables, à 
cassure brillante et vitreuse, de couleur 
jaunâtre, demi-transparentes, d'une odeur 
suave lorsqu'elles sont chauffées, se ramol- 
lissant sous la dent et donnant une saveur 
aromatique et un peu .icre. 
J2° Le mastic commun est toujours mêlé 
d'impuretés, c'est celui qui coule jusqu'au 
bas de l'arbre et qui est ordinairement en 
masses irrégulières. 

En Orient , cette résine est employée 
comme masticatoire, pour donner à la bou- 
che une odeur parfumée. Elle a, en outre, 
dit-on, la propriété de blanchir les dents, et 
de fortilicr les gencives. Chez nous, le mastic 
entre dans la préparation de certains vernis 
très-brillants. On s'en sertaussien médecine. 
<bi l'administre à l'extérieur , contre L'hémop- 
tysie, les catarrhes chroniques, etc.. etc. À 
I extérieur, on le prescrit en fumigations 
çontreles douleurs rhumatismales, la goutte, 
les douleurs de dénis et d'oreilles. 

Le mastic fait aussi la base d'une com- 
position avec laquelle les dentistes bouchent 
les trous qui se trouvent dans les dents 
cariées. 



IVIntièrea fécalss. — Nom sous lequel 
on désigne les excréments humains. Le soin 
que Ion apporte à recueillir cet engrais , 
donne la mesure de l'état agricole d'un pavs. 
DICT. d'agricultekk. T. II. 



Les populations, qui le recherchent et ra- 
chètent à des prix élevés, sont assurément 
les plus avancées eu agriculture; celles qui 
le négligent sont par cela même les plus 
arriérées. Ainsi, nous ne connaissons pas en 
Europe de cultivateurs plus soigneux que 
ceux des Flandres en Belgique et ceux du 
département du Nord en France. Nous n'en 
connaissons pas non [dus qui sachent , 
connu;, eux. tirer parti des matières fécales! 
Allez dans l'Ardenne belge, ou. en France 
dans la Charente-Inférieure, le Morbihan' 
l'Aude, où l'agriculture n'est guère plus 
avancée que du temps des Romains, et vous 
remarquerez l'incroyable négligence des 
cultivateurs à l' endroit des matières fécales. 
Vous en trouverez dans leurs chemins, dans 
leurs ruelles . font autour des habitations, 
même au seuil des portes, mais point dans 
les champs. Chose étrange ! ce sont les po- 
pulations rurales les plus malpropres qui 
éprouvent la plus grande répugnance à re- 
cueillit' et a employer les excréments hu- 
mains: les gens qui les foulent aux pieds 
sont précisément ceux qui tic veulent pas les 
relever avec la pelle. 

Les matières fécales, au dire de la plu- 
part des agronomes, forment le plus puis- 
sant de tous les engrais connus. Us les 
mettent, sans hésiter, même au-dessus de 
la colorobine. On emploie ces matières sous 
les noms de courte-graisse, air/rais flamand , 
gadoue, noir animalisd, engrais Sittmon , 
poudrèttej etc., elc. 

Dans quelques localités, mais bien rare- 
ment, on répand les matières fécales , au 
sortir des fosses d'aisances et sans prépara- 
tion aucune. C'est ainsi que les choses se 
passent le plus ordinairement aux environs 
de Lyon. Pendant l'hiver, les cultivateurs 
de Yaux,Vill urbaiine, liron.Meîzieux,etc, 
dans le département de l'Isère, vont acheter 
les produits des latrines, qui leur coûtent, 
rendues à 12 ou 15 kilomètres de Lyon, 
3 ou 4 francs le tonneau de 3 hectolitres! 
Lorsque la terre est affermie par la gelée, 
ils répandent de 50 a 60 tonneaux de cet 
engrais par hectare, sur tes champs ense- 
mencés en froment ou en seigle. Au prin- 
temps, quelques semaines avant de semer 
l'orge et le chanvre et de planter les pommes 
de terre, ils en répandent sur le sol. S'ils 
choisissent I hiver pour cette opération, ce 
n'est pas parce que cette saison leur parait 
la plus avantageuse, c"est parce que 1 admi- 
nistration ne permet pas aux cultivateurs 
d'en choisir une autre pour le transport de 
cette sorte d'engrais. 11 y a une soixantaine 
d'années tout au plus, les terres du canton 
de Meizieux n'étaient propres qu'à porter du 
seigle et de maigres sainfoins. Elles sont 
foui à fait transformées depuis l'emploi de* 

12. 
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matières fécales. Aujourd'hui la jachère y 
est supprimée et vous y remarque», comme 
dans les meilleurs terrains, des récoltes 
magnifiques de froment, d'orge, de chan- 
vre, de pommés de terre, etc. Autrefois, la 
misère Était grande dans le paysj aujour- 
d'hui, l'aisance y est générale. 

Dans le nord de la France, notamment 
aux environs rie Lille, les matières Fécales 
son I employées sous le nom de courte-graisse 
(rotjrz ce mot), c'est-à-dire délayées avec 
des urines et de l'eau, et après qu elles ont 
fermenté dans des réservoirs couverts. 

L'entrais (pie Ton désigne sous le nom 
d'engrais flamand ne diffère pas de la courte- 
graisse dont il vient d'être question, ('."est 
toujours de la matière fécale délayée dans 
de 1 eau, ou, ce qui vaut mieux, dans I urine 
du bétail. Cet engrais est fort estimé en 
Belgique et surtout dans le pais de Waes 
et autour de Garni. Les cultivateurs font 
venir 1rs vidanges de Bruxelles, de Lnuvain- 
d'Anvers et même de Hollande, par les ri- 
vières appelées le lias-Escaut et la Dorme : 
les rivières navigables des Flandres on les 
canaux qui lessiUonnent sont bordés de puits 
ou réservoirs qui, de loin en loin, forment 
des entrepôts destinés à recevoir les matières 
fécales amenées en bateaux de tontes les di- 
rections. C'est là que viennent s'approvision- 
ner les cultivateurs riverains. Autour de 
Gand. pays de terres très-légères et très-mai- 
gres, les vidanges sont délayées avec de l'eau 
on île l'urine, et prennent le nom d'engrais 
liquide. On remplit de cet engrais nue fu- 
taille pouvant contenir de 350 à 450 litres 
et placée sur une charrette à un cheval. 
Arrive sur son champ , le cultivateur fla- 
mand retire au moven d une ficelle le tam- 
pon qui bouche une ouverture de 10 centi- 
mètres de diamètre faite an bas du tonneau, 
et au fur et à mesure que le cheval marche, 
le liquide sort parla bonde et tombe sur une 
planchette qui le répartit sur une largeur 
de 1 mètre 20 à 1 mètre 50 centimètres. 
Dans les terres lmmidcs. on ne délaye pas 
ainsi les produits des latrines: on les trans- 
porte moitié épaisses, moitié liquides, dans 
des baquets, et au moyen d'une large cuil- 
ler en bois, munie d'un long manche, on 
les répand sur les terres où l'on se propose 
de semer du seigle on de l'avoine, ou sur 
relies destinées aux plantations de pommes 
de terre. On fume également, avec les ma- 
tières fécales, le lin, les légumes du potager 
et les arbres des vergers. 

ii Quelques-uns d'ê ceux qui font le com- 
merce des vidanges, dit Van Arlbroerk. ont, 
le long des rivières, un ou plusieurs puils 
maçonnés, divisés en dix parties, chacune 
de cinq pieds carres et. à cinq pieds de pro- 
fondeur (le pied de Gand mesure 2!) centi- 



mètres 77 millimètres). Chaque partie, con- 
tenant six baquets, ou la charge de six voi- 
tures a deux chevaux dans les chemins de 
terre, se vend à peu près 50 francs: et on 
emploie presque toujours cette quantité de 
six baquets pour 45 ares de terre destinés 
à la culture du lin, dans le pays de \\ aes. 

h On estime qu'une pareille dépense n'est 
pas trop élevée, en raison de l'utilité de 
cette quantité de Fumier. Cependant, si 
les bateliers ont mêlé trop d'eau dans cet 
engrais, ce qu'ils appellent , baptiser la 
marchandise.^ le cultivateur est dupe du 
marché. C'est, au reste, mi genre de con- 
naissance très-commun chez les fermiers 
intelligents, que de savoir à quoi s'en tenir 
sur la qualité des vidanges, si ne les juger 
que d après l'odeur et la couleur. » 

Ces cultivateurs qui sont éloignés des ri- 
vières navigables ou des canaux ne se dis- 
pensent point pour cela de l'emploi des 
matières fécales. Ils s'en vont dans les pe- 
tites villes, avec leurs voitures et leurs 
baquets vides, et achètent de porte eu porte 
et. à bas prix les vidanges des citadins, qui 
valent mieux assurément que celles des 
marchands de profession, vu qu elles ne 
sont point frelatées. 

l'.n Toscane, d'après Schxveri, on délave 
les excréments humains dans (rois ibis leur 
volume d'eau et on les applique par arrn- 
sement. 

Dans le midi de la France, sur quelques 
points seulement, on se sert des matières 
fécales pour cultiver les raisins muscats, les 
oliviers et les figuiers. 

Aux environs de Paris, on use et l'on 
abuse même des vidanges fraîches ou vertes, 
connues sous le nom de gadoue. Les cul- 
tivateurs de la banlieue en consomment 
beaucoup aussi, desséchées et désinfectées. 
Les matières fécales desséeliées par un long 
séjour à l'air et après de nombreuses mani- 
pulations, sont généralement, appelées pou- 
drette. Sehwerz se moque beaucoup de cette 
transformation et dit qu'il serait difficile de 
(aire comprendre ii un cultivateur alle- 
maud l'utilité d'un pareil procédé. Réduire, 
ajout e- t-d. à la capacité d'une tabatière un 
tombereau d'excréments est d'un résultat 
trop puéril, à raison de la quantité de sub- 
stances perdues, pour pouvoir se justifier 
ailleurs que dans des villes d une étendue 
démesurée, et autrement que par l'impossi- 
bilité d emmagasiner des masses trop consi- 
dérables. Partout ailleurs, un pareil procédé 
est à considérer comme le lier plus ultrà du 
gaspillage. 

SrhwriT, a raison : les Flamands, les Alle- 
mands, les Toscans, se: ont Fort de son avis: 
mais il nous semble qu'il ne tient pas assez 
compte des habitudes contractées et des obs- 
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t.ii'les que rencontrent dans beaucoup de lo- 
calités, des cultivateurs intelligents qni.uial- 
préteur bonne volonté, nepeuvent employer 
l'es matières fraîches. Dans une grande par- 
tie do la France et même sur certains points 
de la Belgique, vous ne trouveriez pas de 
main-d'œuvre pour une pareille besogne. 
Fondée OU non. il existe une répugnance 
(elle pour lu manipulation des matières fé- 
cales, que ce n'est peut-être pas avant un 
siècle que 1 on viendra à boni d'en triom- 
pher (/est ce uni explique pourquoi dans 
Ses vill.-s de 1 6 000. 20.000 et 30,000 âmes, 
on fabrique dé la poudrette aussi bien qu'à 
Paris. Sans cela, les matières fécal s solides 
seraient perdues pour l'agriculture, comme 
le sont Port souvent en France les c;,ux- 
vannes ou parties liquides des fosses d'ai- 
sance que [es vidangeurs de certaines 
villes sont tenus de répandre la nuit sur 
des friches ou des jachères, et à une cer- 
taine distance des habitations. Il nous est 
arrivé, dans le voisinage d'une ville de 
10,000 âmes, d'acheter, pour la fabrication 
de nos composts, des eaux de latrines a 
raison de 5 centimes' la tonne, d'un hectoli- 
tre au moins. 

J41 poudretle n'a pas. à beaucoup prés, 
la puissance fertilisante des matières fraî- 
ches, ce qui n'empêche pas les cultivateurs 
de la rechercher, parce qu'elle ne répand 
pas une odeur trop désagréable et que les 
ouvriers de 1 agriculture la manient sans 
trop de répugnance. Malheureusement, il est 
rare que les vidangeurs ne frelatent point 
cet engrais avec de la terre ou des cendres 
de houille, et les cultivateurs qui ont eu il 
se louer de la première et quelquefois de 
la .seconde livraison, sont presque toujours 
obligés d'y renoncer ensuite. La poudrette 
est répandue, soit au moment des semailles 
des céréales, soit, ce qui vaut mieux, sur la 
pousse de ces céréales au printemps. H n'en 
coûte guère moins de 140 à 1 50 i'r. par bec- 
tare, pour une bonne fumure, dont les effets 
ne se font pas sentir au delà d'une année. 

L auteur de P A griculttire pratique, du In 
Flandre nous apprend que, dans certains 
cantons de sou pays, on dessèche le produit 
des vidanges pour en faire une poudrette 
que 1 ou mêle avec de la cendre, de la bouse 
de vache, du crottin de cheval et un peu 
de balayures des rues, (le compost est très- 
bon, dit-il, pour des terres légères à la fois 
et humides; mais la dépense est un peu 
forte, puisque une voiture formant la charge 
de deux chevaux, coûte a peu près 301V. 

La même raison, c'est-à-dire la répu- 
gnance des cultivateurs pour les matières 
rafehes, qui porta le nommé Bridet a des- 
sécher pour la première fois ces matières 
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industriels l'idée de les désinfecter pure- 
ment et simplement, sans réduire leur 
volume, ni diminuer leur puissance. On a 
commencé parles mélanger avec de la terre 
ordinaire, et cette pratique est fort re- 
commandée par Mathieu de Domhasle. Mais 
cette désinfection était, comme on le pense 
bien, fort incomplète et devait être faite sur 
place par le cultivateur lui-même. L'obsta- 
cle de la répugnance n'était donc pas levé 
suffisamment. Un industriel, M. Salmou, 
eut le premier 1 idée de transformer, au 
moyeu (lu charbon en poudre et dans les 
fosses mêmes, les matières fécales en une 
substance sèche et inodore. L'est cette sub- 
stance qui fut appelée noir animalixé. Ce 
mode de désinfection laissait beaucoup en- 
core à désirer. Eu 1834, un pharmacien de 
Meaux, M. Siret. composa une poudre dés- 
infectante avec du charbon de bois, du sul- 
fate de fer 011 couperose verte, du sulfate 
de zinc et du plâtre. Au moyen de cette 

Eottdre que I on verse chaque jour dans les 
drilles-, à raison de 15 grammes délavés 
dans un demi-litre d'eau, on peut désinfec- 
ter parfaitement la matière fécale rendue 
par un individu. Pour un ménage composé 
de trois à quatre personnes, il suffirait, par 
conséquent, de 45 à 60 grammes par jour, 
ou d une dépense de 2 à 2 centimes et demi. 
Cette découverte, si précieuse, a valu à 
M. Siret une récompense de 1 ,500 francs, 
décernée en séance publique de l'institut. 

Quelle que soit l'importance delà poudre 
en question • nous devons reconnaître que 
bien peu de personnes se donnent la peine 
d'en faire usage et qu'elle est destinée à 
rendre moins de services à l'agriculture, 
que le procédé Salmoti, perfectionné dans 
ces dernières aimées et appliqué sous le 
nom de procédé Baronnet. Au lieu de se 
servir de poudre de charbon dans les fosses 
même, on s y prend de la manière suivante 
pour désinfecter les produits des vidanges : 
on calcine des terres, ordinairement des 
curures de fossé, puis avec ces terres calci- 
nées et des résidus de fabrique contenant 
de t'huile de vitriol ou acide sulfurique. ou 
brasse les excréments au fur et à mesure de, 
leur sortie des fosses. En moins de quatre 
ou cinq minutes, l'odeur infecte et la con- 
sistance pâteuse des matières ont disparu 
pour faire place à une sorte de ferre parfai- 
tement sèche, parfaitement inodore et que 
le premier venu manierait sans dégoût. Ce 
procédé est, selon nous, le meilleur de tons 
ceux auxquels ont été soumises [es matières 
fécales. S'il n'a pas eu à beaucoup près le 
succès qu'il mérite et qu'il obtiendra tût 
ou tard, c'est parce que les sous-traitants 
n'ont pas su se contenter d'un bénéfice rai- 
sonnable et ont tellement élevé le prix ds leur 
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marchandise, que les cultivateurs, d'abord 
peu hardis parce qu'ils sont méfiants, put dû 
reculer ensuite devant de trop fortes dé- 
penses. Personne plus que nous ne déplore 
ce résultat, car nous avons la conviction 
que le noir annualisé, tel que nous l avons 
vu préparer en Î846 ou 1847, donnerait 
une importance énorme aux vidanges de 
tous les pays, augmenterait considérable- 
ment la somme des engrais disponibles, et 
aurait tous les avantages de lu gadoue ou 
d ■ la courte-graisse, sans en avoir les in- 
convénients. Il va sans dire que nous rai- 
sonnons ici sans mettre en doute l'honnêteté 
des marchands, car rien n'est plus facile 
nue de frelater le noir anïmalisé, c'est-à- 
dire de l'étendre ou de l'affaiblir avec de In 
terre, sans que l'œil puisse reconnaître la 
fraude. 

Qu'il nous soit donc permis. A cette occa- 
sion, de donner aux fabricants, d'engrais le 
conseil de ne jamais s'écarter de la lovauté 
la plus sévère. Leur intérêt matériel en dé- 
pend. Que l'engrais soit de bonne qualité, 
que cette bonne qualité se soutienne con- 
stamment, que les bénéfices prélevés sur le 
cultivateur soient modiques, et riudnstrie 
aura immanquablement du succès. On se 
déliera d'abord, on hésitera, on ne procé- 
dera que par petits essais pendant une, 
deux, trois et quatre années même, mais 
une fois que la confiance et les bons résul- 
tats se mettront de la partie, l'industrie se 
développera rapidement, et plus rapidement 
encore si les fabricants bien renseignés et 
hi n avisés sont en mesure d'offrir un eré- 

flll il uni» aimpn ..ftriim.. t'nnl innini. ■< l'iit.'nn. 

ger et souvent sans garanties sérieuses, 
beaucoup d'autres commerçants. 

Les Chinois, qui sont un peuple de culti- 
vateurs par excellence, et qui ne le cèdent 
en rien aux Flamands les plus habiles, si 
même ils ne les surpassent, l'ont un si grand 
ca< des matières fécales qu'on les cite pres- 
que toujours comme exemple dans la plu- 
part des ouvrages d'agronomie. Il nous sera 
donc bien permis de les citer à notre Ioni- 
en invoquant le témoignage du docteur 
I van, qui fil un voyage en Chine, en com- 
pagnie, de M. Lagienée, sous le règne de 
Louis-Philippe. — « En Europe, écrit-il, 
dans les camp; gnes et dans 1rs petites loca- 
lités agri oies, l'homme ne sai! pas s'uti- 
liser lui-même pour concourir a 1 engraisse- 
ment du .sol. En Chine, au contraire, il 
n'enste pus un hameau, une campagne 
isolée qui ne possède de petites construc- 
tions destinées à recueillir les rnoimlr. s par- 
celles organiques: l'abandon de quelque; 
molécules de ces matières parait aux Chinois 
un acte de prodigalité inouïe. Je vais citer 
un exemple a 1 appui de mon assertion, i 



» J habitais, a Chusau. une maison chi- 
noise, avec deux de mes amis que je ne 
désignerai pas, même par des initiales, car 
ils seraient désespérés d avoir joué un rOle 
dans la scène que je vais raconter. La pre- 
mière nuit que nous passâmes chez nos 
hôtes, nous rentrâmes fort tard; maîtres et 
domestiques étaient couchés, et nous nous 
retirâmes immédiatement dans les chambres 
qui nous étaient destinées... Nous cher- 
châmes d'abord il gagner un réduit que 
nous croyions devoir exister dans un coin 
de la maison. Par malheur tout était fermé, 
verrouillé, cadenassé comme on doit en 
user la nuit dans tout pays civilisé. Alors, 
ne prenant conseil que de la nécessité, 
nous sortîmes de la maison, eu chemise, 
chacun une bougie à la main, et nous nous 
accroupîmes en rond au milieu de la cour 

intérieure II ne faut pas avoir le nez 

bien fin pour deviner ce que nous v Cimes. 

» Le lendemain, nous dormions comme 
des voyageurs, lorsque notre interprète chi- 
nois entra chez nous : il était cinq heures 
du matin et un silence absolu régnait dans 
la maison. Tout a coup, nous entendîmes 
une conversation animée qui - bientôt, dé- 
généra eu querelle. Les femmes se mêlèrent, 
à la partie, et le tapage devint tel que nous 
priâmes notre jésuite d'aller s'enquérir de 
la cause de ce débat. Un moment après, 
Joanno rentra gravement et nous parla 
ainsi : « Messcignéurs, lorsqu'on a des libé- 
ralités il répandre, il faut les distribuer soi- 
même afin qu elles ne deviennent pas un 
sujet de querelle entre ceux qui en profi- 
tent Int it intf fie cette mai' on vioimniit 
de se disputer à 1 occasion de ce que vous 
avez laissé celte nuit dans la cour: tous 
prétendent se l'approprier, et si je n'avais 
l'ait la part de chacun, je ne sais ce qui se- 
rait arrivé. » 

« Un éclat de rire général interrompit ce 
discours. Je suivis Joanno. qui se dirigeait, 
vers la fenêtre en levant les mains an riel 
comme un homme qui désespérait de nous 
l'aire entrer dans l'esprit une seule idée 
juste. Alors j'aperçus les gens de la maison 
qui se retiraient d'un air satisfait, en por- 
tant chacun sur une pelle de quoi fertiliser 
une parcelle de leur jardin. 

n Au point du jour, des hommes, chargés 
de deux seaux suspendus à l'extrémité d'un 
bambou, parcourent les villes chinoises, frap- 
pant à chaque porte, pour recueillir dans leurs 
récipients, les produits du jour précédent. 
Arrivés surles lieux où ils doivent manipuler 
la denrée fécondante, ils la divisent en deux 
parts. Les liquides sont versés dans des bas- 
sins eu maçonnerie, soigneusement masti- 
qués à l'inférieur et munis d'une ouverture 
i inférieure, pour faciliter 1 écoulement du 
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contenu. Les solides sont placés dans dei 
bassi"' semblables, si ce n'est que l'ouver- 
ture est pratiquée dans la partie moyenne 
et non tout à l'ait au bus. Os derniers ré- 
servoirs sont toujours bâtis sur un plan 
supérieur a r elui des bassins à urines: ils 
sont plus grands <jue ceux-ci, parce que les 
matières <]U ils contiennent doivent y sé- 
journer très-longtemps, leur dessiccation 
devant s'opérer sous 1 influence atmosphé- 
rique. • 

» Ces substances ne doivent occuper que 
la moitié clés bassins, et on les met en 
contact avec une quantité d'eau égale à 
leur volume. Au moyen de gaules de bam- 
bou, on agile la niasse fécale, et, en l'unis- 
sant a leau. on forme une espèce de bouillie 
qu'on abandonne à elle-même. Après plu- 
sieurs jours de repos, lorsque, d'après son 
poids spécifique, chaque molécule a pris la 
place qu elle doit occuper, on soutire la 
partie aqueuse du mélange qu'on écoule 
dans les bassins à urine. On réitère ce 
lavage une seconde fois, après quoi on 
abandonne au temps et au soleil le soin de 
continuer l'opération. Lorsque In boue fé- 
cule a actiuis la consistance de la terre à 
potier, si l'on ne doit pas l'employer dans 
cet état, ou la relire des bassins, on la 
moule dans des binettes et on la fait com- 
plètement sécher au soleil. 

» Ces gâteaux sont de l'orme carrée et 
d'une couleur brune: ils se réduisent, sous 
In pression du doigt, eu une poudre impal- 
pble (pii répand une suave odeur de vio- 
lette. Cette dernière assertion, pour n'être 
pas vmisi-i.ihl.-iblp. n'en est, pas moins vraie. 



L'odeur des gâteaux en question ne décèle 
nullement leur fétide origine. » 

Maintenant que nous avons indiqué les 
divers modes d'emploi des matières fécales 
en agriculture et établi leur puissance in- 
contestable sur la végétation, nous devons 
nous demander si cet engrais a ou n'a pas 
le grave inconvénient de communiquer aux 
plantes une. saveur mauvaise. La plupart 
des agronomes les plus recommandablcs se 
prononcent pour la négative ; les popula- 
tions qui utilisent journellement comme en- 
trais les matières fécales, se prononcent 
dans le même sens. Nous voudrions, nous 
aussi, pouvoir déclarer qu'en ciï'et les ex- 
créments humains n'oient rien à la délica- 
tesse des produits agricoles , mais nous 
avons fait avec soin tant d'observations sur 
ee point, que nous nous voyons à regret 
forcé de nous mettre en opposition avec les 
Mathieu de Dombnsle, les Sehwer/ et un 
nombre considérable d'habiles cultivateurs. 
La matière fécale fraîche communique aux 
légumes de nos potagers une saveur forte 
et particulière, toujours facile à distinguer, 



■urtout lorsqu'on établit une comparaison 
entre ces légumes et ceux venus en plein 
champ avec de l'engrais de ferme. Les ta- 
bacs à fumer qui ont été produits à grand 
renfort de courte-graisse, trahissent leur 
engrais de manière à convaincre les plus 
incrédules; aussi, dans les estaminets des 
frontières de France, oii l on ne consomme 
que du gros tabac qui a été fumé de la 
sorte, on se croirait dans le voisinage de 
fosses d'aisances, tant l'odeur de la ruinée 
est caractéristique. Les petits vins des en- 
virons de Paris, comme ceux de Snresne et 
d'Argenteuil, ont une saveur de gadoue qui 
De trompe personne : les pois récoltés dans 
ces mêmes vignobles, conservent également 
une saveur qui décèle leur origine. Enfin, 
si nous voulions être indiscret, nous pour- 
rions citer le nom d'un jardinier qui, après 
s'être servi jusqu'il ce jour de matières fé- 
cales fraîches, nous a déclaré vouloir y 
renoncer définitivement, tant, il est con- 
vaincu de la fâcheuse influence exercée sur 
les légumes par cet engrais. 

L'habitude de se nourrir de végétaux fu- 
més avec des matières fécales lait que très- 
souvent on n'en distingue pas les effets; 
mais dès que l'occasion ou le hasard permet 
d'établir une comparaison entre des végé- 
taux ainsi nourris et d'autres nourris plus 
délicatement, on juge bien vite, de. la diffé- 
rence de saveur. C'est ainsi que les Pari- 
siens qui, jusqu'à l'établisseinentdes chemins 
de fer, avaient trouvé fort bons les pro- 
duits maraîchers de la balle. les trouvent 
aujourd'hui médiocres et souvent même 
mauvais, depuis qu ' ils ont pu les comparer 



aux produits de la province. Un jour, nous 
faisions observer h un cultivateur de pê- 
chers, bien connu, que si les pèches obte- 
nues avec la gadoue étaient plus belles que 
celles obtenues sans fumier, elles étaient 
bien inférieures en qualité. 11 eut. la fran- 
chise de nous répondre en souriant : — - 
C'est vrai, mais ce n'est ni vous ni moi qui 
les mangeons, celles-là; elles sont destinées 
a produire de l'effet sur les grandes tables. 
Demandez enfui, aux fabricants de sucre, 
pourquoi ils repoussent les betteraves fu- 
mées avec cet engrais. 

S'il est une vérité que chacun doit recon- 
naître, c'est celle-ei : tout engrais produit 
par un être vivant ou de nature animale, 
communique aux végétonl qu il alimente 
un peu de l'odeur qui lui est propre. L im- 
portant pour les consommateurs, c'est que 
cette odeur soit aussi faible, aussi vague 
que possible cl ne se laisse point trop faci- 
lement distinguer. Les radis , laitues et 
carottes de primeur, venues sur couches de 
fumier de rheval. empruntent à ce fumier 
une odeur très-marquée: 



niais il n'en est 



'Ji 



MAT 



plus de même lorsque l'engrais, au lieu 
d'être frais, est parfaitement décomposé. 
L ue différence sej iiblabl e pour les résultats 
doit exister entre les matières fécales fraî- 
ches et celles qui ont été ou desséefiées ou 
désinfectées; mais comme la conversion île 
ces matières en poudrette -exige plusieurs 
années cl amène» une très-grande réduction 
de volume, nous erovons ou il vaut miens 
recourir à la désinfection qu'à la dessicca- 
tion. Tant qu'il ne s'agit que de cultures 
industrielles, comme celles du lin, île l'oeil- 
lette, etc.. il n'y a pas d'inconvénient à 
répandre 1 engrais liumaiu. Ici qu'il sort 
des (osscs : niais il n'en est plus de même 
lorsque les produits sont destinés à la con- 
somm .(ion <le I homme, comme ceux de nos 
potagers; et c'est dans ce cas que nous 
mettons 1rs vidanges désinfectées bien au- 
dessus des vidangés infectes. 

M. Kulhmann cite un exemple de l'em- 
ploi de 1 engrais flamand, sur une rotation 
pratiquée dans les environs de Lille, et qui 
consiste en colza, lilé. avoine. 

I ™ 'année, lin octobre ou novembre, on 
fume avec du fumier de ferme, en l'enter- 
rant à la charrue. On répand alors COO hec- 
tolitres d'engrais liquides par hectare; on 
ilonae un deuxième labour, et l'on sème le 
colza . 

2' année. Le colza récolté, on laboure 
pour tes semai!] s d automne, et ou répand 
1 20 à 150 hectolitres d'engrais liquide par 
hectare. Ou sème le froment. 

3 e aimer. Labour sur éteules de blé : on 
introduit 120 hectolitres d'engrais liquide, 
et I ou sème de I avoine. 

Ifn hectolitre d engrais flamand, c'est-à- 
dire de matières fécales délavées dans de 
l'eau ou de I urine, pèse environ 125 kilogr. 
cl ne coûte an marché oue 25 centimes; 
niais la construction des lusses, les (rais de 
transport et ceux d'épandage, élèvent bien 
le prii de cet hectolitre à 1 fr. 

Dans la Flandre française, on s'accorde 
à reconnaître qu'un hectolitre de courte- 
graisse produit autant d'effet que 250 kilo- 
grammes de (umicr de ferme pour une seule 
récolte, mais on reconnaît en même temps 
que l'action de la courte-graisse ne se pro- 
longe pas ail delà d'une année, tandis que 
celle du fumier est plus durable. 

La poudrette , d'Ile qu'on la fabrique 
dans Paris, pèse 70 kilogr l'hectolitre. Les 
100 kilogr. se vendent environ 7 fr. 50. On 
Veniploie a raison de 20 et 30 hectolitres par 
hectare. Ailleurs qu'à Paris, cette fumure 
est plus conteuse et varie entre 130 et 150 
francs l'hectare. 

L'effet de la poudrette est très-rapide, 
mais d'une durée si courte que souvent, 



dit-on, cet effet s'arrête même avant la 
fructification des végétaux. 

La matière fécale désinfectée ou noir 
animulisd, ou engrais Sitlmon, ou engrais 
Baronnetj qui confient au moins un quart 
de terre cuite, se vendait, il y a quelques 
années, et se vend encore 5 fi-, 1 hectolitre. 
On remploie à raison de 20, 25 et 30 hec- 
tolitres par hectare. Son défaut, comme ce- 
lui de la courte graisse et. île la poudrette, 
est île n'avoir point (le durée et de ne pas 
donner de plus-value au sol. C'est pour- 
quoi les cultivateurs préféreront toujours 
les fumiers de ferme aux matières fécales, 
(les matières ne doivent être considérées 
que comme engrais supplémentaire. A ce 
titre, il est vrai, elles sont d une haute im- 
portance et peuvent rendre des services 
inappréciables à l'agriculture, toutes les 
fois que ls fumier manque. 11 serait à 
désirer qu'on put en réduire le prix de 
moitié ou tout au moins d'un tiers. Que 
l'un opère cette réduction parle moyeu d'un 
nouveau mode de désinfection économique, 
et les cultivateurs n'hésiteront plus à se ser- 
vir des matières fécales. 

h La qualité des matières fécales, comme 
engrais, ilit M. Iloussingaiilt, dépend beau- 
coup de la nature et de l'abondance des 
aliments consommés par les individus qui 
les ont rendues. M. d'Arcet rapporte à ce 
sujet un fait curieux : un agriculteur avait 
acheté, pour les appliquer à ses cultures, 
les matières des latrines d'un des restaura- 
teurs les plus en vogue du l'alais-ltoval ; 
encouragé par le succès qu'il obtint par 
l'emploi de cet engrais, il voulut en étendre 
l'application, et se rendit, dans ce but, ad- 
judicataire des vidanges de plusieurs ca- 
sernes de Paris. L'engrais qui en provint , 
produisit sur les ebainps un effet infiniment 
moindre que celui qu'on en attendait, et il 
en résulta des pertes. 

L'illustre lïerzrlius a fait 1 analvse de 
matières fécales qui contenaient, sur 100 
parties : 

2ÎJ.4 carbonate de soude. 

23.5 chlorure de sodium, autrement dit. 
sel de cuisine. 

11.8 sulfate de soude. 

1 1.8 phosphate aminoniaco-magnesien. 

23 5 phosphate de chaux. 

11 suit de là que les plantes qui recher- 
chent avec le plus d avidité les carbonates, 
les phosphates alcalins et le chlorure de 
sodium, seront eeilcs qui profiteront le plus 
de 1 emploi des matières fécales. Ces plantes 
sont l'asperge, l'avoine, la hellerave, le 
chanvre, les épiuards, la lève, le froment, 
la garance, le haricot, les lentilles, le lin. la 
luzerne. le maïs, la moutarde, l'orge, les 
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pois, la pomme de terre, lf tabac, le topi- 
nambour, le trèfle elles <resees. 



Voyez Chibu. 
Matou. 



Race île chien domestique,. 



■ Nom trivial et très-vulgaire 
sons lequel l'on désigne, dans quelques eon- 
hecs. le mâle de la chatte. Voyez Chat. 

Itlatricairt". — Genre de plantes de 
| :l famille des composées. Nous ne parlerons 
jans cet article que de la amtrieaire eame~ 
mille. Cette espace est commune dans toute 
l'Europe, ou la trouve dans les champs ci 
le long des chemins. Sa tige rameuse, 
haute «le quatre a cinq décimètres, est sou- 
vent rougeâtre; ses feuilles sont découpées 
en lobes linéaires très-étroits : ses Heurs, 
petites et placées à l'extrémité des rameaux, 
sont jaunes au rende, avec des rayons blancs 
autour. Son odenr est forte, aromatique, êt 
sert ii la faire distinguer d'autres espèces 
lui ressemblent beaucenp: sa saveur 
st acre et amere: mais ces qualités, qui 
sont très-prononcées lorsque la plante est 
fraîche, disparaissent en partie par la des- 
siccation. Elle possède, quoiqu à un degré 
moindre, les mêmes propriétés que la camo- 
mille romaine, il la place de laquelle les mé- 
decins l'ordonnent quelquefois. 
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i?ÏHt«ïr».4î«n. — Lorsque des fruits 
ouf atteint, tout leur développement . les 
acides qu'ils contiennent, réagissent sur la 
férule, surles parties mucilajjincuses etgom- 
menses. et les transforment eu partie en 
sucre. Cette réaction, qui dureplus ou moins 
de temps, se nomme maturation. Cette ma- 
turation étant arrivée à sou tenue, on dit 
que les fruits sont mûrs ou dans un état de 
complète maturité. 

INfttlve- — Genre de plantes de la fa- 
mille des malvacécs, dont quelques espèces 
méritent de fixer notre attention . les unes, 
parce qu'elles sont employées en médecine; 
tes autres, parce qu'on les cultive dans les 
jardins d'agrément. 

1" La mauve. sanvaye.Cette. plante, qui est 
connue de tout le monde sous les noms de 
mauve, grande mawvëj croit en abondance 
dans les lieux incultes, le long des haies et 
des habitations; elle est vivace, sa tige est 
droite et s'élève souvent jusqu'à nu mètre 
de hauteur. S.-s feuilles, assez longuement 
pétiolées, sont divisées en cinq ou sept lobes 
peu profonds et dentés: ses fleurs sont gran- 
des, purpurines et marquées de lignes plus 
colorées. 

2" La mauve à feuilles rondes. Ce végé- 
tal croit dans les mêmes lieux que l'espèce 
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précédente : on le nomme vulgairement ;>.-- 
/(7e mauve; sa tige est couchée et ne s'élève 
qu'à deux ou trois décimètres: ses feuilles 
petites, arrondies, sont échancrées en coeur 
à leur base, divisées en cinq lobes larges et 
courts: ses Heurs sont petites, d'un blanc, 
rosé, et groupées au nombre de trois A cinq, 
à l'aisselle des feuilles, jadis on mangeait, en 
C l'ère et à Home, les feuilles île cette mauve 
en guise d'épinards: de nos jours, elle fi- 
gure encore sur les tables eu Italie, en Egyp- 
te et même dans quelques parties de la 
France; il en est de même de la mauve sau- 
vage: mais nous devons il la vérité de dire 
s deux plantes restent dures malgré 
t qu'en somme elles ne donnent 
qu'un aliment très médiocre. 

Comme les deux espèces de mauves que 
nous venons de décrire ont les mêmes pro- 
priétés et que les médecins les emploient 
indifféremment l'une pour l'autre, ce que 
nous allons dire, s applique à tontes les ficus , 
Ces plantes sont, après la racine de gui- 
mauve et la graine de lin. l'émoilient le [dus 
usité: on les ordonne dans 1rs rhumes, les 
catarrhes, les érisypcles. les maladies de la 
vessie, etc.. etc. Ou les prescrit sous forme 
d'infusion, de décoction, de cataplasmes. 

1" l'infusion se prépare avec les Heurs, 
(jue l'on traite, comme le thé. par l'eau 
bouillante, et pendant quelques minutes 
seulement. Ou sucre cette boisson a/vec un 
sirop approprié il la nature de la maladie, et 
ou la donne, chaude ou à la température 
ordinaire, suivant les cas. 

2" la décoction, qui se fait ordinairement 
avec la plante entière et h doses indétermi- 
nées 4 s'emploie le plus ordinairement en la- 
vements, en collyres, en injections et en gar 
garismes. On peut cependant aussi s'en ser 
vir comme de tisane, dans les mêmes circon- 
stances où l'on met en usage 1 infusion de 
Heurs de mauves. 

3' enfin les feuilles de ces plantes, fraîches 
on sèches, sont utilisées pour composer des 
cataplasmes émollicnts: pour cela, on les fait 
cuire, et lorsqu'elles sont réduites eu une es- 
pèce de pulpe, on les presse entre les mains 
pour les égoutter, et on les applique sur la 
partie malade, soit a nu soit entre deuxlinges. 

Les médecins vétérinaires l'ont aussi très- 
fréquemment usage des mauves; en outre, 
les propriétés de ces plantes sont tellement 
connues, que souvent on s'en sert sans or- 
donnance de médecin. Leur emploi est, du 
reste, sans inconvénient, et à coup sûr pré- 
férable à un grand nombre des autres bois- 
sons qui ont une vogue populaire dans les 
campagnes, 

3" la mauve effilée. Cette plante est ori- 
ginaire du cap de Bonne-Espérance. Ses 
fleurs sont blanches et portées sur des 
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pédoncules plus lonyfs que le pétiole de» 
feuilles. 

4° In manve diratiqut'e. Cette espèce, qui 
est fort jolie, a des feuilles qui sont petites, 
plissées, dentées sur leurs bords, et un peu 
rudes h leur sommet ; ses (leurs, qui se suc- 
cèdent depuis l'été jusqu'aux grands froids, 
sont blanches, avec des raies d'un beau 
rouge. 

Ces deux espèces se multiplient de grai- 
nes que 1 oo sème en pots, sur couche chau- 
de et sous châssis: on peut aussi les pro- 
pager de boutures, qui exigent les mêmes 
précautions. Il faut, en outre, les rentrer 
dans l'orangerie avant l'hiver, car elles sont 
très-sensibles au froid. 

5° Nous finirons ce que nous avions it 
dire des mauves, en nommant la mauve 
range, Ce petit arbuste a des (leurs d'un 
rouge de cinabre vif. réunies eu petites 
grappes qui produisent un très-bel effet. 

5Iau»'l«»«*. — Nom vulgaire de la 
grive et de l'alouette des champs. Voi/c: 
ces mots. 

Mnuvift. — Espèce du genre merle. 
Voyez ce mot. 

ITBaïaznc. — Variété de vigne très- 
productive, qui donne un raisin blanc fort 
estimé. On la cultive dans le département 
du Tarn, et à l'exposition du midi. 

]?S «g'*. — Nom que l'on donne, 
dans certaines localités, à une opération qui 
consiste à brûler un morceau de mèche 
soufrée, dans des futailles vides, avant d'y 
mettre le vin, nu dans des futailles qui ne 
sont pas tout à fait pleines et dont le con- 
tenu pourrait, subir la fermentation sans 
rcttç précaution. Ce procédé est également 
connu sous les noms de soufrtnje et de mà- 
taye. A l'article Mitage, nous donnerons les 
détails explicatifs que réclame cette opéra- 
tion importante. 

Bleig'ïe. — Nom d'une sorte de houe 
à hune, triangulaire et formant avec le man- 
che un angle, très-aigu. Les vignerons delà 
Cote d Or s'en servent pour donner une fa- 
çon légère aux vignes dont le sol est meu- 
ble et caillouteux. 

Meix. — C'est ainsi qu'en Bourgogne 
les anciens désignaient souvent les clos ou 
enclos. Cette appellation se retrouve encore 
de temps il autre dans les pays qui, ont, pen- 
dant de longues années, subi la domination 
des ducs de Bourgogne. 

M<>ltini|iyrp. — Genre de plantes 



de la famille des scrophulariées . dont nom 
ferons connaître à nos lecteurs les deiu 
espèces suivantes, qui offrent un certain 
intérêt pour les cultivateurs. 

1° Le mèlumpgre des champs. Ce végétal 
qui est connu vulgairement sous les noms 
(le blê de varhe, queue de renard, rov- 
geoie* cornette ^ croit communément dans 
les champs et parmi les moissons de la plus 
grande partie de l'Europe; sa tige est ra- 
meuse, couverte de poils courts, et haute de 
deux à trois décimètres: ses feuilles sont 
linéaires et en forme de fer de lance; ses 
Heurs sont ronges, avec une tache jaune, et 
disposées en épis terminaux. Les corolles 
de ce niélampyre sont entourées de bractées 
d un rouge de sang'. Ses graines sont noires 
et dures. Ces dernières se trouvent souvent 
mêlées au blé et au seigle , et lorsqu'on 
l'ait moudre les graines de ce seigle, leur 
farine se mêle avec celle des graines du 
niélampyre, ce qui donne au pain fait avec 1 
ce mélange, une couleur d'un rouge vio- 
lacé: mais il ne parait pas qu'il en résulte 
d autres inconvénients. Cette plante est ainsi 
nuisible aux récoltes, d'autant plus que la 
graine, qui a à peu près la grosseur de celle 
du froment , est difficile à séparer du bon 
grain. Tous les bestiaux mangent ce mélam- 
pyre avec plaisir, les vaches surtout en sont 
avides: malheureusement, semée seule, cette 
piaule vient mal, on ne peut donc, en faire 
des pâturages. 11 faut se contenter d'arra- 
cher celle qui vient dans les blés, pour la 
donner en nourriture aux animaux domes- 
tiques: on a en même temps l'avantage d'en 
débarrasser les champs. 11 est difficile ce- 
pendant de la détruire entièrement, car elle 
croit assez tard, et en outre elle a répandu 
avant la maturité du froment une partie de 
ses graines, qui conservent pendant plu- 
sieurs années dans la terre leurs vertus 
aerminatives. 

2" Le mélampyre des bois. Cette plante, 
qui est très-commune dans les bois mon- 
tagneux des terrains primitifs, a une tige 
très-rameuse , haute de trois h quatre dé- 
cimètres ; ses feuilles sont lancéolées: se» 
(leurs sont blanchâtres on jaunâtres et mê- 
lées de rose. Les vaches recherchent cette 
espèce avec avidité et lorsqu'elles s'en nour- 
rissent, elles donnent du lait et du beurre 
de. la meilleure qualité; aussi dans les en- 
virons de Saulieu (Côte-d'Or) et dans le 
Morvan (Nièvre), les gens des campagnes, 
principalement les femmes et les enfants, 
vont la récolter dans les bois, pour la faire 
manger à leurs vaches laitières. Elle est 
une ressource précieuse pour les con- 
trées où elle croît abondamment. C'est 
pendant les grandes chaleurs, c'est-à-dire 
dans les mois de juillet et d'août que ce- 
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m *Umpjte ,Ians tout<> sa vi is ueur - 

fffélèxe d'ELrope. — Le mélèze d'Eu- 
rope est un arbre qui appartient h la 
famille (les conifères. Quelques savants en 
font line espèce du genre sapin, d'autres j 
l'ont, placé parmi 1rs pins : enfin Tourneiqrt 
P f Ôécandolle en ont formé 1111 genre dis- 
tinct el séparé. Quelle que soit, du reste, la 
place que les botanistes lui assignent, ce 
végétal croît spontanément dans les mon- 
tagnes de l'Europe, cependant on ne le 
rencontre pas en Angleterre, non plus que 
dans la Scandinavie et les Pyrénées, il peu t 
atteindre jusqu'à quarante ou cinquante 
mètres, mais sa hauteur ordinaire est de 
vingt à trente. Ses branches sont très-éta- 
lées, et même parfois un peu pendantes, 
surtout lorsqu'il a atteint un certain Age. 
Ses feuilles sont lisses, linéaires, d'un vert 
gai, et tombent avant l'hiver, tandis <|ue 
celles des autres arbres de cette famille 
sont presque toujours persistantes. Ses cha- 
tons mâles sont jaunes et longs d'environ 
un centimètre, les chatons femelles sont 
rouges et toujours plus allongés : ses fruits 
ou cônes sont jaunâtres ou roussàtres à leur 
maturité, qui arrive en automne. 

Le mélèze d'Europe occupe un rang dis- 
tingué parmi nos arbres forestiers, tant 
pour la rapidité de son accroissement que 
pour les qualités de sou bois. En général il 
peut acquérir de vingt à vingt-cinq mètres 
dans l'espace de cinquante ans, il a alors 
à peu près un mètre et demi de circonfé- 
rence. Son bois est dur et imprégné d'une 
résine qui le rend presque incorruptible, 
nu qui du moins lui permet de résister pen- 
dant longtemps aux vicissitudes atmosphé- 
riques ; ce bois est de couleur rougeàtre ou 
jaunâtre, suivant les terrains dans lesquels 
l'arbre s'est développé. 

Miller raconte qu'on trouva, dans les mers 
(lu Nord, un navire construit, avec le mé- 
lèze et le cyprès. Ce navire était submergé 
depuis plus de mille ans. et sa conservation 
était telle que sou bois résistait au fer le 
plus tranchant. Malesherbes dit avoir vu 
une maison en bois de mélèze, bâtie depuis 
deux cents ans, dont la charpente était en- 
core si saine et si bien conservée qu'il pou- 
vait h peine y faire entrer la pointe d'un 
couteau; ces deux exemples sont suilisants 
pour prouver que le bois du mélèze a une 
grande durée dans des circonstances même 
très-opposées.Vert, il pèse 34 kilogrammes 
par pied cube; sec, son poids se réduit à 
18 kilogrammes. 11 offre aussi l'avantage 
précieux d'être rarement attaqué par les 
insectes. En outre, il ne se fend presque 
jamais, (les divers motifs lui donnent une 
grande valeur pour la construction, soit des 
nier. u'Aunra;i.TiRK. T. u. 



charpentes qui, faites avec ce huis, réunis- 
sent une grande solidité a beaucoup de 
légèreté, soif, des navires; en Russie, par 
exemple , on regarde pour cet usage le 
mélèze comme préférable même au chêne. 
Nous dirons cependant que les maisons 
construites avec ce bois ont le défaut d'être 
très-inflammables. Dans l'eau, le mélèze 
durcit et sa durée est indéfinie. Débité eu 
planches, il convient bien pour les ouvrages 
de menuiserie', mais on ne doit l'employer 
que lorsqu'il est parfaitement sec, autre- 
ment il a le défaut de se tourmenter. On 
peut éviter cet inconvénient en le. plongeant 
pendant un an dans l'eau, puis en le lais- 
sant à l'air pendant une autre année avant 
de le scier. En Suisse, en Allemagne, on 
fait avec ce bois des futailles, des tonneaux, 
des écbahis. Le mélèze donne beaucoup de 
chaleur lorsqu'on l'emploie comme combus- 
tible, mais il a 1 inconvénient de s'allumer 
avec peine et de s'éteindre facilement. 

Cet arbre se recommande encore par son 
écorce et par ses produits résineux. Cette 
écorce, recueillie sur de jeunes pieds, peut 
être utilisée pour la teinture en brun et 
pour le tannage des peaux. Les produits 
résineux de cet arbre sont de deux sortes; 
on les connaît : le premier, sous le nom de 
manne, de Briançuii , voyez le mot Maxxk; le 
second, sous celui de térébenthine île Ve- 
nise; pour obtenir cette dernière, on prati- 
que au pied de l'arbre des trous ou des 
entailles qui n'atteignent pas jusqu'à la 
moelle. La résine qui s écoule par ces ou- 
vertures est reçue dans des baquets et en- 
levée tous les deux ou trots jours. Elle est 
liquide et a la consistance d'un sirop; sa 
couleur est claire, jaunâtre, sa saveur est 
un peu amère. Si 1 on distille cette résine, 
elle donne de l'essence de térébenthine, et 
on obtient pour résidu delà colophane. Un 
arbre peut fournir tous les ans trots à qua- 
tre kilogrammes de résine et cela pendant 
au moins quarante ans, mais cette produc- 
tion n'a lieu qu'aux dépens de la qualité du 
bois. 

On voit par ce peu de mots quelle est 
l'importance du mélèze, et combien il serait 
utile de planter cet arbre pour utiliser des 
terrains incultes. Des plantations de cette 
nature deviendraient, en eflet, au bout de 
quelques années, très-avantageuses pour les 
contrées où elles auraient lieu. 

Le mélèze vient bien dans tous les ter- 
rains, à moins qu'ils ne soient ou maréca- 
geux ou trop argileux. Le sol qu'il préfère 
doit être profond, frais et composé de terre 
végétale, de sable et d'un peu d'argile ; il 
faut autant que possible le placer à l'exposi- 
tion du nord. Apres avoir préparé la terre 
j par des labours , on sème la graine de cet 

13. 



arbre, mêlée aree de l'avoine où de* sr- 
merirrs de genêts, afin de fournir au jeune 
plant une ombre qui puisse le protéger. Le 
semis se f;iif en automne ou au printemps: 
en général, on préfère cette dernière saison, 
Dès la première année, les jeunes mélèzes 
s'élèvent à dix ou quinze centimètres de 
hauteur, et à sept. ou liuit ans. ils ont atteint 
cinq à sept mètres. Quelques personnes, 
pour abriter les semis de mélèze, placent, de 
distance en distance, des baies de saule- 
marceau entre les rangs desquels s'élèvent 
les jeunes pousses: et quand ces dernières 
peuvent se passer d'abri, ee qui arrive 
quand elles ont cinq ou six ans. on aliat les 
baies pour qu'elles puissent se dév lopper 
en foute liberté. 

Si 1 ou sème le mélèze en pépinière, on 
doit le r. piquer dans un hou terrain la se- 
conde année de son existence: deux ans 
plus tard, on le transplante de nouveau en 
laissant entre chaque pied soixante-cinq h 
soixante-dix centimètres d'intervalle; enfin 
la cinquième ou au plus tard hi^sixième an- 
née, on met cet arbre en place définitive. 
On doit, foutes les fois qu'on veut opérer la 
transplantation d'un mélèze, choisir le mo- 
ment de la séve. 

Lorsqu'on veut récolter soi -même la 
graine de cet arbre, il Faut ramasser les 
cônes à la (in de l'automne et les conserver 
jusqu'au printemps, dans un lieu qui ne soit 
ni trop sec ni trop humide: puis, lorsque 
les beaux jours sont venus, on place ces 
roues sur des toiles qu'on expose a'u soleil, 
alm que, sous l'influence delà chaleur, leurs 
écailles s'écartent et laissent, en «l'ouvrant, 
échapper la graine qu'elles contiennent. 
Les semences du mélèze conservent peu 
daut plusieurs années leurs fatuités germi 
natives. 

On pruf (ailler le mélèze, et celte opé- 
ration lui es( même avantageuse, pourvu 
qu'elle soif faite a«.ec les précautions néces- 
saires. Pour cela, on coupe en automne le 
premier rang de branches, lorsque les feuil 
les sont tombées; puis l'année suivante, on 
t;:ille le second rang et ainsi de suite d'an- 
née en année. 

ÎÏB^SBer ou Mesufk. — Nom d'une 
variété de raisin jaune qui porte aussi ceux 
de mourillmi, de sautugnin ou tataànin , 
dans le département du Jura; Son grain 
est rond et clair. Il donne un vin blanc, de 
bonne qualité, d'assez longue durée et va- 
lant, ternie moyen, 30 IV. l'hectolitre. Le 
rendement par hectare est d'environ 20hec 
tolitres. Il se plaît dans les sols nrgilo-sili- 
ceu.x, et n'a d'autre inconvénient que de 
tourner souvent eu corinthe. 

ÏÎSit'titOt . — Génie de plantes de lu 



famille des légumineuses ou pnpilionacérs. 
dont deux espèces sont communes dans nos 
contrées; mais comme elles ont entre elles 
beaucoup de ressemblance, et qu'elles jouis- 
sent à peu près des mêmes propriétés, nous 
ne parferons dans cet article que du vic/i- 
lol vffirimtf. Ce végétal est annuel et on le 
trouve dans les champs, le long des baies 
et dans les prés de toute l'Europe; sa tige, 
droite et rameuse, a sept ou huit décimètres 
de hauteur, ses feuilles sont composées de 
folioles lancéolées et dentées; ses fleurs 
jaunes sont réunies en grappes ou en épis 
deux fois plus longs que les feuilles : son 
fruit ou légume renferme deux graines en 
forme de cœur. Cette plante, malgré son 
nom. est rarement employée en médecine: 
on la regarde comme emolliehte, et on or- 
donne quelquefois sa décoction pour faire 
des lavements. L'odeur du mélilot est : agréa- 
ble, et elle devient plus prononcée à mesure 
que la plante se dessèche. Quelques savants 
pensent que cette urleur est due à l'acide 
benzoïque; du reste, elle n'a que peu d'in- 
Huciicc sur les propriétés médicamenteuses 
de celte substance. 

Les méiilots, quoiqu'ils aient une saveur 
amère, sont recherchés par les bestiaux, 
surtout à l'état frais et avant leur floraison; 
plus fard ces plaides sont dures et sèches, 
mais elles ont l'avantage de donner au foin, 
de l'arôme et un g-oùt agréable. On ferai! 
donc bien de les cultiver, soit pour les 
donner en vert aux bestiaux, soit pour les 
mélanger avec d'autres fourrages, d'autant 
plus que ces végétaux croissent facilement 
dans tous les terrains, excepté dans ceux qui 
sont trop aquatiques. Les graines de ces 
plantes sont très-recherchées des volailles 
ef des cochons, et les abeilles vont cher- 
cher sur leurs (leurs un miel d'une saveur 
agréable. Enfin les mélilols, celui il (leurs 
blanches surtout, enrichissent beaucoup la 
terre dans laquelle on les enfouit en \ert. 
comme engrais. 

lM«5tt«SÇ. — Genre de plantes de la 
famille des labiées, qui renferme un assez 
grand nombre d'espèces, dont nous ne dé- 
crirons ici que les deux suivantes, qui sont 
connues sous les noms de mélisse officinale 
et de mélisse calament. 

La première est une niante herbacée, qui 
est très-variable sous le rapport de la taille, 
de la grandeur de ses feuilles, de la lon- 
gueur de sa corolle: elle est. en outre, plus 
ou moins velue. Sa fige, droite, s'élève de 
trois décimètres h un mètre et même parfois 
un peu plus; ses feuilles, vertes et ridées, 
sont en forme de cœur à leur hase, et cou- 
vertes sur leurs faces de poils assez roides ; 
ses fleurs, d'un blanc-jaunâtre, sont grou- 
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feuilles; son odeur est agi- ... 
ôroche de celle du citron, ce qui lui a fait 
Sonner les noms vulgaires de cttronade, 
art* à citron, cittonetk. On trouve cette 
plante h l'état spontané, surtout dans les 
x incultes et au nudi de [Europe; 
elle est, du reste, cultivée partout, soit a 
cause de son odeur qui est suave , soit a 
càusedesôn emploi en médecine. La saveur 
dé la mélisse est chaude, aromatique et 
l&tèrémètit amère. 

Ce véffétal est Fréquemment employé en 
médecine; on Fa conseillé surtout aux pa 
ralytiquèsjàux goutteux, aux rhumatisants. 
Il convient très-bien pour faciliter les di- 
gestions en stimulant l'estomac: on la 
aussi prescrit pour chasser les idées som- 
bres et le chagrin; ettfiri les individus gros 
et apathiques se trouvent fort Lien de son 
usage, surtout s'ils y joignent l'exercice 
convenable. Ce médicament s emploie sous 
forme de poudre, d'infusion, d l eau distillée. 
En infusion, sa dose est d'une pincée de 
feuilles sèçhés, pour un litre d'eau. La mé- 
tissé officinale entre aussi dans la composi- 
tion de Trait générale, du sirop d'armoite 
compati* elle est, en outre, un des princi- 
paux ingrédients de l'alcoolat de mélisse 
composé" que Ton connaît beaucoup mieux 
sous le nom d'eau de métisse des carmes. 

La sceonde espèce dont nous avons à par- 
ler est la méliSse «dament, qui croit dans 
les mêmes KaUS ; cette plante a une odeur 
forte, qui rappelle celle, de la menthe. Sa 
tige est droite, herbacée: ses feuilles ovales, 
dentées, sont vertes sur leuis deux faces; 
si' s lleurs sont réunies en grappe composée. 
On emploie souvent cette plante au lieu et 
plaee de la précédente, quoique ses pro- 
priétés soient beaucoup plus faibles. On la 
connaît sous le nom de entament de mo)i- 
tagnej son odeur est agréable et aromati- 
que, sa saveur est amère. Cette plante entre 
dans un assez grand nombre de prépara- 
tions pharmaceutiques. 

Rlélitée. — Genre d'insectes del'ordre 
des lépidoptères. Les chenilles de ces papil- 
lons portent des tubercules en l'orme de coin 
et couverts de poils courts et roides. Leurs 
chrysalides ont six rangs de verrues sur le 
dos" Les insectes parfaits offrent des cou- 
leurs variées. On compte jusqu'à ce jour 
dix-sept espèces de mëhtées dont plusieurs 
se trouvent en Europe: elles vivent pour la 
plupart dans les bois. Nous ne décrirons 
que la mélitée arlémise, qui se rencontre 
assez fréquemment dans les environs de 
Paris. Ce papillon a le corps noir, les ailes 
légèrement festonnées , d'un brun-noirâtre 
avec des taches fauves et jaunes, disposées 



ses ailes posté- 
rieures sont fauves en dessous, avec trois 
bandés d'un jaune pâle, et une rangée de 
tâches qui ont la forme d'un œil. 

3léS5t4e. — Genre de plantes de la 
famille des labiées. Nous ne parlerons mie 
de la mélitte à feuilles de metissej nu ou 
Connaît vulgairement sous les noms de mé- 
lisse puante et de métisse punaise; ces noms 
lui ont été donnés parée que toutes ses par- 
lies exilaient une odeur forte et désagréa- 
ble. C'est une des lleurs les plus belles et 
les plus élégantes de toutes celles qui crois- 
sent à l'état sauvage dans nos pays; elle 
se plaît surfont dans les bois ombragés. Sa 
tige droite et carrée atteint souvent un 
demi-mitre de hauteur; ses feuilles sont 
velues, ovales, aiguës et placées rime vis-a- 
vis de l'autre sur la tige ; ses fleurs sont 
grandes, d'un blanc rosé, ou rouges ou bien 
encore blanches avec une large tache rouge 
sur la lèvre inférieure ; elles sont rassem- 
blées, au nombre de quatre à six, il l'aisselle 
des feuilles supérieures, où elles forment 
des anneaux. On l'employait jadis en mé- 
decine, dans les mêmes circonstances que 
celles où l'on ordonne la mélisse, mais au- 
jourd'hui la n.élittu est tout à fait inusitée. 

ffiéltté. — Genre d'insectes de l'ordre 
des coléoptères, dont deux espèces ont été 
employées en médecine pour combattre la 
rage', cé sont le méloè' de mai et le méloS 
prosearabés qui jouissent, en outre, de pro- 
priétés vésieantes quoiqu'il un degré moin- 
dre que les cantharides. Le premier de ces 
insectes est d'un noir très-foncé ; avec les 
bords supérieurs des anneaux de l'abdomen 
rouges : le seeond est noir aussi, avec la 
tète" et le corselet marqués de points: ses 
pattes et ses antennes, ainsi que les côtés 
de sa tète et de son corselet, sont d'un noir 
violet; ce dernier est commun dans toute 
['Europe. 

Les méloés n'ont pas d ailes, ils sont tres- 
n-ros et se traînent lourdement à terre ; ils 
mangent beaucoup; leur nourriture est 
l'herbe des prairies, en général; leurs ex 
crénients sont d'un vert liquide. Dans 
quelques contrées, on les écrase et on le» 
applique en guise d'emplâtres sur les plaies 
des chevaux qui sont blafardes, calleuses 
et qui ont besoin d'être excitées. 



Melon. — Espèce du genre concombre, 
comprenant plusieurs races et un grand 
nombre de variétés. Sa culture, sans être 
des plus difficile», est cependant des plus 
délicates. Elle est plutôt artificielle que na- 
turelle. Parlons d'abord de la culture sur 
couche, que l'on peut «ommencer dès le 
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mois de janvier, mais qu'il vaut mieux n'en- 
treprendre que dans le courant de mars, 
afin de s'éviter de trop grands frais et de 
minutieuses attentions. On commence par se 
procurer du fumier de cheval bien mouillé 
d'urine que l'on mêle avec du fumier usé. 
ou des feuilles sèches ou de la tannée, afin 
de ralentir la fermentation, qui sans cela 
serait trop brusque et de très-courte durée. 
On peut même, à défaut, de fumier, se ser- 
vir de feuilles et de marc de raisin. Ces 
substances prêtes , on forme au-dessus de 
terre une couche carrée de fia centimètres 
de côté. A mesure que l'on dispose dans ce 
carré un lit d'engrais, soit fumier, soif 
feuilles ou mare de raisin, on piétine ce lit 
vigoureusement, on le tasse de son mieux. 
Les lits successifs, ainsi foulés les uns après 
les autres, et montés ii une hauteur de 65 
centimètres, on enveloppe la couche d'un 
cadre de planches qui porte le nom de rvf- 
frCj et à la partie supérieure duquel on 
place un châssis vitré. II ne reste plus à 
faire, pour compléter la couche, que de re- 
couvrir J'entrais avec un mélange de ter- 
reau et de lionne terre, sur une épaisseur 
de 10 centimètres. 

Dans le cas où la couche serait faite avec 
du fumier frès-chaud. on attendrait qu'elle 
eut jeté son l'eu et que la chaleur ne dé- 
passât pas 35 degrés centigrades, avant de 
planter les graines de melon. On choisit 
alors des graines épaisses, dont l'intérieur 
ne soit pas ranci et provenant, autant que 
possible, de beaux melons de réserve, que 
1 on a laissé pourrir sur place. Quoi qu en 
disent les jardiniers, il n'est pas nécessaire 
d attendre que les graines aient au u:oins 
trois ou quatre ans avant de s'en servir; 
celles de I année précédente réussissent 
à ordinaire aussi bien que celles de trois, 
quatre et même dix ans. On assure qu'elles 
conservent leur faculté itcrininativc pen- 



dant 



vingt-cinq c( même trente années. 



Jorsqu ou a eu soin de les tenir en lieu sec 
et à I abri d'une température trop élevée. 
Le choix des graines, étantfait, on les plante 
a 3 ou 4 centimètres dans le terreau de la 
couche, et à 5 ou fi centimètres l'une de 
1 uiiti-i- : puis pu recouvre la couche de son 
châssis et de paillassons par-dessus ce châs- 
sis. Lorsque les plantes sont levées . on 
enlève les pailla' sons, et l'on soulève un 
peu le châssis pendant les belles heures de 
la journée, afin de donner de l'air et d'em- 
pêcher les jeunes melons de s'étioler. Cha- 
que jour, si le temps est beau, on aura soin 
de renouveler cet aérage On aura égale- 
ment soin tous les jours ou fous les deux 
jours d essiner l'eau qui ruissellera sur les 
vitres, car si ceffe eau venait à tomber en 
gouttejettes sur les plants, elle les ferait 



fondre, comme disent les jardiniers, c'est- 
à-dire périr promptement. 

Dans le cas où le terreau de la couche 
deviendrait, trop sec. on aurait soin de le 
mouiller, mais très-faiblement, aveede Tenu 
tiédie au soleil, et. dans laquelle on aurait 
délavé quelques poignées de cofombine ou 
de guano, les deux engrais par excellence 
pour foutes les plantas de la famille des 
cucui bitacées. Si ces engrais faisaient dé- 
faut, on délayerait dans l'eau en question 
un peu de bouse de vache. 

Dès que les plants de melons prennent 
leur seconde feuille, on doit reeharo'er la 
couche avec du terreau neuf, préparé 
comme le premier, et recharger de façon 
que les tiges des plants soient enterrées 
jusqu'au cotylédon, autrement dit jusqu'à 
la bailleur des deux petites feuilles sémi- 
nales, ovales, épaisses et charnues qui sont 
les plus rapprochées de terre. Quelques 
jours après cette opération, on pourra en- 
lever les plants et les transplanter à de- 
meure, soit sur la couche qui a servi au 
semis, dans le cas où elle ne serait pas trop 
refroidie, soit sur une couche nouvelle, à 
laquelle on aurait donné le temps de jeter 
son feu. On repique les melons à 12 centi- 
mètres en tous sens et toujours jusqu'à la 
hauteur des cotylédons: on replace le châs- 
sis vitré, ou des cloches de verre sur les 
plants, et l'on a soin, pour favoriser la re- 
prise, d'étendre par-dessus le tout, soit des 
paillassons, soit de la litière pendant, les 
heures où la chaleur des rayons solaires 
serait trop vive. Par un temps' tiède et cou- 
vert, il va sans dire que cette précaution est 
inutile. Au bout de quelques jours, lorsque 
la reprise est assurée et que l'on ne craint 
plus que les feuilles se fanent, on enlève 
paillassons on litières, et toutes les fois que 
la température le permet, on donne de 
l'air en soulevant les cloches ou les châssis. 

Souvent les vieux jardiniers commencent 
la taille des melons avant la transplanta- 
tion à demeure ; nous croyons, nous, avec 
beaucoup d'antres, qu'clle'ne doit avoir lieu 
qu'après ce repiquage et la reprise parfaite 
du plant. Cette taille ou itêternent, consiste 
à supprimer la lige au-dessus de la seconde 
feuille, Au-dessous de ce point de suppres- 
sion, des pousses ne tardent pas à partir. 
Alors, à moins de contre-temps fâcheux,, on 
soulève les cloches à une certaine hauteur, 
afin rpic la végétation se fasse librement et 
que les feuilles puissent s'étendre. Ou attend 
pour tailler de nouveau que les fruits soient 
noués et assez développés déjà pour qu'on 
puisse juffer de leur conformation à venir. 
On choisit les mieux conformés sur les 
branches et l'on pince à deux yeux ou deux 
noeuds au-dessus du fruit. Toutes les fois 
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Ton tient à obtenir de beaux produits 



tre fruits 



, n ne Fait porter que trois ou qua 

eds les plus forts, deux ou trois scu- 
pieds de vitt'ueur ordinaire, et 



aux pie' 

losnt au. pieds de vigueur urçi 
,111 seul aux pieds faibles, (.es traits doivent 
être préservés, au moyen des feuilles de la 
niante, delà chaleur trop vive du soleil, qui 
],.s ferait durcir. En même temps qu'ils se 
développent, on doit retrancher les nou- 
velles branches a fruit, qui ne cessent de 
lorsaue les melons sont assez 



pousser que lorsque 
gros pour absorber à eux seuls lu séve qui 
circule en abondance. Dès que les melons 
auront, atteint les trois quarts de leur gros- 
seur, on ne fera plus aucun retranchement 
sur la tige. 

Tous les jardiniers ne sèment, pas leurs 
melons directement sur le terreau des cou- 
rbes ; un grand nombre mettent la graine 
dans des petits pots remplis de terreau 
qu'ils enterrent purement et simplement 
dans la couche. Après la levée, ils dépo- 
tent et repiquent. Quelques-uns ne sèment 
les melons que dans le courant de mai et a 
demeure, ce qui revient à dire qu'ils ne les 
transplantent point. 

«A f époque de la taille, du melon, lisons- 
nous dans la Maison r M tique du mi' siècle , 
si la saison n'est pas trop avancée, on peut 
utiliser les branches retranchées et s'en 
servir pour multiplier le plant au moyen 
des boutures. 11 ne faut pourtant user de 
ce procédé qu'après avoir calculé s'il reste 
encore assez de beaux jours pour qu on 
puisse espérer de récolter les fruits de ces 
boutures. 

n Dans ce ras, on supprime les feuilles 
inférieures et les boulons de (leur qui les 
accompagnent; puis, on plante les bou- 
tures dans le terreau de la couche, non 
pas droites, mais dans une position légère- 
ment inclinée: il ne faut laisser qu'un iri] 
an dehors: en 7 ou 8 jours, elles sont par- 
faitement enracinées. On pourrait traiter 
ces boutures comme le plant venu de se- 
mence et les lever en motte pour les trans- 
planter, mais il vaut beaucoup mieux les 
faire en place, sur la couche sourde: elles 
y réussissent très-bien. Une fois qu'elles 
ont repris, on les traite, pour le reste de 
leur culture, exactement comme on traite le 
plant après sa transplantation. » 

Fréquemment dans la grande culture, au 
lieu de se servir de châssis vitrés ou de 
cloches en verre, on se sert de cloches et 
de châssis garnis de papier ou de calicot 
huilés. Ainsi à Ronfleur on n'emploie que 
papier ' 



le papier huilé, qui est moins coûteux que 
le verre, et, par conséquent, plus à la por- 
tée des petites bourses, mais il ne dure 
qu'un an ou deuï au plus. La durée du 



calicot employé dans le même but, ne va 
pas au delà de trois ans. et encore faut-il 
qu'il soit, de bonne qualité. 

Un mot. maintenant sur la culture des 
melons sur buttes, telle qu'on la pratique 
a Hpnfieur. On commence par semer les 
graines sur couche et sous cloche de papier, 
dans la première quinzaine d'avril: aussi- 
tôt après on ouvre, sur le terrain destiné au 
repiquage, des trous de 00 a 70 centimètres 
de diamètre, sur une profondeur de 30 à -10 
centimètres, et séparés l'un de l'autre de 
deux mètres 30 en tons sens, t'es trous 
restent ouverts pendant une semaine envi- 
ron, afin de recevoir les influences atmos- 
phériques, puis on les remplit de fumier 
ou de bruyère. Cela fait, on prend la terre 
qui a été ' retirée lors de 1 ouverture de 
chacun des trous, on la mélange, avec par- 
ties égales de hou terreau ou fumier par- 
faitement consommé, et avec ce mélange 
ou forme sur les trous des espèces de tau- 
pinières ou huttes, que l'on coslTe chacune 
d'une cloche, pour que le soleil les ré- 
chauffe énergiquement. Lorsque les buttes 
ont été ainsi préparées, il ne reste plus qu'à 
attendre le moment de transplanter les me- 
lons qui ont. été semés sur couche. Par 
nu temps doux et couvert, on repique un 
plant au sommet de chaque hutte, et I on a 
soin de l'enferrer jusqu'au cotylédon : on 
recouvre ensuite d'une cloche, après avoir 
placé, près du plant et debout du côté du 
midi, une tuile, qui protège la reprise du 
melon par l'ombre qu'elle projette. On a soin 
d'arroser légèrement sans jamais mouiller 
le cceur. Une fois les jeunes melons bien 
enracinés sur les buttes, on taille le som- 
met de la tige. On ne leur donne de l'air 
que lorsque les branches qui poussent il la 
suite de la taille ont pris quelques dévelop- 
pements. 

Dès que les cloches ne sont plus assez 
larges pour emprisonner la plante, on les 
soulève et on les place sur trois morceaux 
de brique, afin de laisser aux pousses une 
libre sortie. Un peu plus tard, quand la 
température des nuits devient suffisamment 
douce, on charge le tour des buttes de (li- 
mier, on enlève définitivement les cloches 
et l'on ne s'occupe plus des melons que pour 
en récolterles fruits, à partir de la première 
quinzaine de juillet. 

Quelques cultivateurs normands ne se 
donnent pas la peine de semer sur couche 
pour repiquer ensuite sur buttes : ils sèment 
de suite à demeure sur les buttes en ques- 
tion, mais ils ne font ces semis que vers la 
fin de mai, alors qu'ils ne redoutent plus 
les gelées de printemps et que la tempéra- 
ture des nuits devient, plus douce. II est 
inutile d'ajouter que les cloches de papier 
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huilé servent dans ce cas-ci comme dans 

les autres. 

Dans le midi de la France, à commencer 

par la Bourgogne, mais surfont â partir de 

Lyon, on peut . ni tirer les melons en pleine 

terre et en plein champ, niais il est rare 

qu'ils atteignent le volume cl acquièrent 

les qualités des melons obtenus par la cul- 
ture forcée.. Au mois d'avril, on sème les 
- graines eu lignes distancées l'une de l'autre 
de 1 mètre 50 centimètres, dans une terre 
légère, parfaitement fumée. Au bout d'un 
mois, on éclairât un peu le plant, et quinze 
joui s plus tard, on éclaircit de nouveau et 
de manière que les pieds sur chaque ligne 
se trouvent à environ 50 centimètres fut) 
de l'autre. D'autres l'ois, ce qui est une 
pratique plus conteuse, on sème d'abord 
sur couche chaude, et l'on repique ensuite, 
soit dans des sillons ouverts ii la charrue, 
soit dans des trous ouverts à la lioue et 
remplis de fumier plus ou moins consommé. 
On se dispense autant que possible d'arro- 
ser les melonnières; on n'a recours aux 
mouillages que dans les temps d'excessive 
sécheresse: on ne (aille que le premier jet, 
puis on laisse aller les plantes à leur fan- 
taisie ou à peu près. Quand les pousses ou 
les tiges dépassent les rigoles des billons ou 

les planches, on les supprime par quelques I que l'éeoree fine de ïeui 
coups de bêche et l'on s'en lient là quant 
aux opérations de la taille. C'est ainsi que 
les choses se passent dans le lias Langue- 
doc, la Provence, le Dauphiné, etc. 

En se rapprochant même du Nord, on 
réussirait parfois dans la culture naturelle 
du melon, mais la récolte serait tardive, et 
la production ne durerait que quelques se- 
maines. I! est donc plus avantageux de se 
livrer à la culture forcée. 

Jitco/le et conservation des melons. — Le 
moment de la maturité des melons n'est pas 
toujours facile à saisir. Quelques variétés 
répandent une odeur prononcée qui indique 
qu il est temps de les prendre. Les canta- 
loups ne changent pas de couleur en mû- 
rissant, et si l'on attend qu'ils jaunissent 
et que la queue se cerne comme pour se 
détacher du fruit, il est à craindre qu'ils 
soient trop mûrs. Les sucrins restent con- 
stamment verts alors qu'ils mûrissent et 
qu ils sont même sur le point de pourrir, en 
sorte que l'on est exposé souvent à les 
cueillir ou trop verts ou passés. Les jardi- 
niers de la Touraine s'en rapportent très- 
souvent aux chats, qui sont très-friands de 
melons et qui mordent légèrement ceux qui 
ont atteint un point convenable de matu- 
rité. 
Quant! 



veut conserver des melons 
pendant quelque temps, on s'v prend de 
diverses manières. En Provence", par exem- 



ple, on les coupe quelques jours avant Ii- Mr 
maturité et avec un bout de la tige; on les 
enveloppe de paille, afin de les préserver 
du contact de l'air, et on les suspend aux 
pièces de charpente du grenier. Ou retarde 
ainsi quelque temps leur maturité complète, 
mais il est non de les visiter Souvent et d'en 
llairer la queue pour s assurer de leur état, 
En se rapprochant du Nord, on peut user 
du même procédé, mais en donnant plus 
d'épaisseur à l'enveloppe de paille et en 
choisissant des lieux plus abrités de la gelée 
que ne le sont: les greniers. 

En Suisse, on procède différemment pour 
la conservation des melons' On les place 
dans de grandes caisses carrées, sur une 
couche assez épaisse de feuilles sèches de 
pêcher ; on s'arrange en sorte qu'ils ne se 
touchent point; on remplit les \ides et l'on 
recouvre avec ces mêmes feuilles de pêcher, 
puis on ferme les caisses en question le 
mieux possible. 

Eu Italie, on conserve les melons dans 
des futailles avec de la cendre de bois bien 
sèche et bien tamisée. 

On dhisc 1rs melons en trois races bien 
distinctes : 1" les melons nr.ouÉs: 2° les me- 
loks cautaloops ; 3" les îiF.i.oxs de Malte. 
Les melons brodés, ainsi nommés parce 
fruit est couverte 
d un réseau grisâtre qui ressemble à une 
broderie délicate, ont [mur type le melon 
murakher, dont la chair ruuge pale est 
épaisse, aqueuse et sans parfum. Les va- 
riétés lis plus recherchées de ce melon 
maraîcher sont : le suciin île Tours, le me- 
lon de Langeais j de forme ovale, le melon 
de Coulommiers, h ïruit gros et vert; le me- 
lon de lion fleur , qui est gros aussi, mais qui 
a plus de qualité que le précédent, et le 
SMCrin à chair blanche, qui est petit, ovalu 
et dont la chair fondante est très parfumée. 
Ce sont ordinairement les melons de celte 
race que l'on cultive eu pleine terre, parce 
qu'ils sont plus robustes et d'une réussite 
plus facile que les autres. 

Les melons cantaloups ont les côtes tres- 
saillantes, l'éeoree épaisse et chargée de 
verrues- la chair délicate et très-parfumée. 
La variété la plus estimée et qui est géné- 
ralement cultivée sous le climat de Paris, 
est le cantaloup prescott fond blanc. Vien- 
nent ensuite : le preteott fond noir, le can- 
taloup noir des carmes et le cuntuloup de 
Portugal. 

Les melons de Malte qui ont t'écorce fine, 
lisse et peu épaisse, la chair blanche ou 
rouge, ferme et cassante, comprennent les 
melons d'hiver ou melons d'eau, parmi les- 
quels nous recommandons le melon de Malle, 
proprement dit, dont la chair est blanche et 
le fruit allongé, le melon de Malte û chair 
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f0U gt,\* melon de M orée, le «rfw -du Pé- 
, et le melon d'0(hssn. Ces difierents 
elons dont t'écbrce est fouettée de vert 
lair et de vert foncé, dont la chair ne 
ïéoand aucune odeur < t ui trahisse sa matu- 
rité ne valent pas à beaucoup près les 
cantaloups, ni même ,es niclnns "rodes, 
mais ils ont sur ceux-ci l'avantage de n'être 
nas indigestes, de pouvoir être mangés en 
Abondance et impunément, et enfin de se 
conserver dans le fruitier jnsqu à la hn de 
février, ce qui assurément mérite considé- 
ration. La culture des melons de cette der- 
nière race est surtout pratiquée dans le 

midi de la France. Sous le climat de Pans, 
quand on juge à propos d'en cultiver, on 
les sème sur couche chaude dès le mois de 
décembre, ou an plus tard dans le courant 
de janvier. Contrairement ;,u procédé suivi 
pour les autres melons, on peut laisser aux 
melons d'hiver tous les fruits qui nouent et 
les arroser très-copieusement. Ces arrose- 
ments ne sont cependant pas indispensa- 
bles, car ils résistent très-bien à la séche- 
resse, mais l'eau donne à leur fruit du 
volume et de la qualité. 

S'il y a peu de cultures aussi minutieuses 
que celle des melons, il y en a peu aussiqui 
soient plus lucratives. On a calculé qu'aux 
environs de Paris et en Normandie, l'are de 
terrain consacré à celte plante, rapportait 
hou an mal an. environ 19 IV. de bénélice 
net c'est-à-dire tous frais déduits. 



moire ou sur leurs doigts le produit de la 
vente du beurre, du fromage, du laitage en 
un mot, de quelques douzaines d'œufs et 



valeur n'a pas seulement à remplir ses de- 
voirs connue mère de famille, e'est-à-dire 
les premiers de tous, quoique souvent les 
plus négligés, il faut bien le reconnaître 
el l'avouer, elle a, en outre, à sa charge 
les soins du ménage, les travaux de 1 inté- 
rieur, soiiis et travaux qui ont une impor- 
tance énorme, sans que l'on s'en doute. La 
ménagère est l'âme de la maison: c'est d'elle 
surtout que dépend presque toujours le suc- 
cès ou l'insuccès d'une entreprise agricole. 
Le cultivateur le plus habile et le plus labo- 
rieux n'aboutira pas a bien s'il n'est se- 
condé dans son ménage par une femme 
intelligente, entendue, qui ait de 1 ordre 
dans l'es idées, de l'activité, de l'initiative 
et qui. au besoin, sache commander. Dans 
l'état actuel des choses, les ménagères qui 
sont véritablement à la hauteur de leur 
missipn so".t très-rares : la plupart du temps 
l'instruction spéciale leur fait, défaut. Elles 
l'ont ce que faisaient leurs mères, leurs 
grand'mèrés et d'autres encore avant celles- 
ci. Pourvu qu'elles sachent coudre un peu, 
marquer le linge de la maison, le repasser, 
faire les repr.s' à heure fixe, donner quel- 
ques soins à la lait rie, compter de me- 



rle quelques paniers de fruits, on s'imagine 
! communément qu'elles en savent assez, 
j C'est là une de ces erreurs fâcheuses que 
; l'on ne saurait trop combattre, car elle a 
pour effet d'entraver sérieusement la mar- 
che des progrès agricoles. Toutes les lois 
qu'une jeune, fille sait tout juste lire et 
écrire, il est convenu qu'elle en sait asser 
pour devenir la femme d'un cultivateur; 
I toutes les fois, au contraire, qu'on a donné 
un peu plus de développement a son in- 
struction, qu'on lui a fait passer quelques 
mois d'hiver dans une pension de la ville, 
| on la trouve trop savante, pour la cam- 
i pagne, et sa famille fait desveeux en secret 
' pour qu'elle devienne la femme d'un avoué, 
d'un médecin ou d un notaire. 

Contrairement aux idées reçues . nous 
croyons qu'il y a plus de mérite à devenir 
une excellente ménagère qu'une bourgeoise 
oisive, et qu'il faut beaucoup plus d'instruc- 
tion dans le premier cas que dans le se- 
cond. Avec un peu de français, un jargon 
spécial, des manières de convention, un 
peu de musique pour la forme et des toi- 
lettes de rechange, vous faites ce que I on 
appelle une femme de ville accomplie. Il 
faut à une ménagère plus et mieux que 
cela. Elle a hesoin d'études solides, sans 
lesquelles elle croupit dans la routine et ne 
raisonne aucune de ses opérations. Les 
travaux de la laiterie , si délicats et si 
compliqués, demandent plus que de l'acti- 
vité et de la propreté ; ils demandent, aussi 
des notions scientifiques assez étendues et 
que toute femme de nos villages devrait 
connaître. Que de fois n'entcndoiis-nous pas 
nos ménagères ignorantes se récrier contre 
le lait qui tourne, contre le beurre qui ne 
se forme pas et s'en prendre à de prétendus 
sorciers ou sorcières? Que de fois ne les 
enteudons-iious pas se plaindre de la mau- 
vaise qualité ou du peu d'abondance de 
leurs produits et ne savoir à quelle cause 
attribuer ces résultats? Si, an lieu de les 
abandonner à elles-mêmes, on leur avait 
enseigné pendant quelques mois seule- 
mentla composition chimique des produits 
qu'elles ont h soigner ou à transformer; si 
on leur avait appris l'influence des divers 
aliments sur la production et la qualité du 
lait: si on leur avait donné quelques no- 
lions de météorologie, afin de leur faire 
comprendre l'influence de l'air, du froid, 
du chaud, de l'électricité, sur les produits 
confiés à leurs soins, bon nombre de pertes 
seraient évitées, bon nombre de préjugés 
absurdes seraient écartés et le ménage n'en 
irait que mieux. 
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Dans les campagnes, il est presque ton- 
jours impossible un chef de la maison du 
s'uiloruier aux détails de la petite culture, 
et cependant cette petite culture, qui com- 
prend les travaux du potager, est d'une 
importance incontestable. Une maison d'ex- 
ploitation sans potager est incomplète ; il 
faut qu'une ménagère trouve constamment 
dans les productions légumier es qui l'en- 
tourent de quoi suffire aux besoins de la 
cuisine et varier l'alimentation de la fa- 
mille. Comment s'occupera-t-elle donc du 
jardin potager, si elle na pas les moindres 
connaissances en horticulture ? Or c'est là 
précisément ce qui existe de nos jours; on 
n'apprend pour ainsi dire rien aux lilîcs de 
iaysans de ce qu'elles devraient savoir, et 
'on s'étonne après cela que leur condition 
soit tenue pour infime et: qu'elles considè- 
rent comme un jour de bonheur celui où 
elles pourront déserter les champs pour 
aller demander au séjour des villes un peu 
de cette fausse considération qu'elles ne 
connaissent pas. Au lieu d'écoles où l'on 
n'enseigne rien , créez-en de nouvelles où 
les connaissances agricoles puissent être 
acquises, et vous ferez faire ainsi vin pas 
immense a l'agriculture. Vous formerez, des 
femmes intelligentes, bien supérieures à la 
plupart des femmes des villes: vous relève- 
rez leur condition non-seulement aux yeux 
du public, mais encore à leurs propres yeux: 
vous les attacherez au sol et au ménage 
des champs, par cela même que tous les 
travaux raisoimés ont de l'attrait pour ceux 
qui les exécutent. Tant que l'on ne pro- 
cédera pas ainsi, les progrès agricoles se 
feront avec une lenteur désespérante. Vous 
aurez, d'une part, des jeunes hommes d'un 
esprit distingué, ne reculant point devant 
la profession de cultivateur, et de l'autre, 
des jeunes filles incapables de les com- 
prendre et de les. seconder. Les succès 
oislenus d'un côté seront nécessairement 
paralysés de l'autre. 

En somme, notre situation est celle-ci : 
depuis quinze ou vingt ans, les fils de culti- 
vateurs, même les plus instruits, reviennent 
très-volontiers a la profession de leurs pères, 
tandis que les filles de ces mêmes cultiva- 
teurs tendent chaque jour à s'en éloigner, 
pour peu qu'elles aient goûté du séjour des 
villes et qu'elles se soient pour ainsi dire 
frottées aux demoiselles de- bon ton. 11 suit 
de là qu'il devient difficile aux jeunes cul- 
tivateurs instruits de former des unions 
conformes à leurs désirs. Les jeunes filles 
de la ville sont, en général, incapables de 
tenir convenablement un ménage de cam- 
pagne, elles n'y consentiraient pas d'ail- 
leurs ; celles du' village qui ont pris goût à 
la ville ne veulent plus la quitter; il ne 



reste plus, par conséquent, qu'à choisir 
entre des filles de fermier dont l'éducation 
n'a pas été suffisamment soignée, dette 
situation est des plus tristes et des pl us 
difficiles: il est donc temps, nous le répé- 
tons, d'en sortir, en établissant des écoles 
spéciales pour les jeunes filles de nos vil. 
tages; il nous paraît impossible d'en sortir 
autrement. Tant que ces écoles n'existeront 
pas; tant qu'il n'existera pas, à côté de l'en- 
seignement frivole des villes, un enseigne- 
ment sérieux et solide qui nous donnera 
des ménagères accomplies, nos efforts en 
faveur de l'agriculture resteront à peu près 
infructueux. 

Menthe. — Genre de plantes delà 
famille des labiées, dont les espèces assez 
nombreuses croissent pour la plupart dans 
les localités humides et ombragées de l'Eu- 
rope; elles sont d'autant plus abondantes 
que l'on se rapproche davantage des pays 
chauds. Nous parlerons avec quelques dé- 
tails de la menthe poivrée et de la menthe 
potiUlotj et nous citerons ensuite les espèces 
les plus communes de nos contrées. 

La menthe poivrée, que l'on croit origi- 
naire du nord de l'Europe, est maintenant 
naturalisée et cultivée en Egypte, en Amé- 
rique, dans plusieurs parties de l'Asie, ainsi 
que dans toute l'Europe. Sa fige est droite, 
Hexueuse, rameuse au sommet; ses feuilles 
sont pétiolées, ovales, aiguës, dentées en 
scie, d'un vert foncé: ces feuilles sont ordi- 
nairement sans poils, si ce n'est dans une 
variété qui en offre sur les nervures et les 
pétioles ; ses (leurs, de couleur rongeàtre 
ou violacée, forment un épi court et serré. 

L odeur de celte plante est très-vive et 
comme camphrée; sa saveur est acre et 
piquante, et laisse dans l'intérieur de la 
bouche une sensation de fraîcheur très- 
agréable. On emploie la menthe poivrée 
pour préparer des pastilles, diverses es- 
pèces de bonbons et des liqueurs: aussi les 
confiseurs et les Iiquoristes en font-ils une 
grande consommation. On prétend qu'elle 
peut empêcher la coagulation du lait, et 
1 illustre Linné affirme même qu'elle arrête 
la sécrétion de ce liquide chez les animaux 
qui en mangent. On en retire par la dis- 
tillation une huile essentielle qui y est con- 
tenue en quantité assez grande, pour qu'on 
puisse l'apercevoir en regardant ses feuilles 
à contre-jour. 

Cette menthe est usitée en médecine; 
son action stimulante est très-énergique; 
elle convient dans l'asthme, la goutte, 
1 hystérie, les palpitations de coeur, les 
tremblements nerveux, les migraines lé- 
gères, etc., etc. Elle peut aussi être utile 
dans la chlorose, en excitant l'appétit. L'eau 
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distillée de cette espèce entre dans la plus 
„ande pai tïe des potions toniques qu or- 
Lnnentles médecins. Soi. infusion se prend 
var tasses après que l'on a eu soin de la 
sucrer convenablement: on met b eu 8 gr. 
de feuilles sèches par litre d eau, pour la 
oréparer. Les pharmài ieus préparent encore 
un sirop et dis pastilles de menthe poivrée: 
ees dernières, que fout le monde connaît, 
sont employées comme bonbons pour rafraî- 
chir et parfumer la bouche; elles ont 1 a- 
vantasre de raffermi? aussi les gencives. On 
peut en prendre en quantité indéterminée. 

La menthe pouliot est une plante trés- 
comnmne dans les fossés humides, le long 
des ruisseaux, dans les lieux inondés 1 hi- 
ver : sa tige est rampant.', ses feuilles 
ovales, dentées, sont ponctuées en dessous: 
ses fleurs, ordinairement d'un rouge violet, 
sont quelquefois blanches. 

Son odeur est forte, aromatique et eam- 
phrée, sa saveur est chaude et acre, mais 
iinit par laisser une impression de fraî- 
cheur . Elle jouit des mêmes propriétés que 
la menthe poivrée, et on l'administre en 
médecine, aux mêmes doses et sous les 
mêmes formes. 

Parmi les espèces les plus communes 
dans nos contrées, on trouve la menthe 
aquatique, qui est abondante a peu prés 
dans tous les lieux humides: la menthe sau- 
vage, la menthe verte, qui est quelquefois 
cultivée dans les jardins ; les deux pre- 
mières sont vulgairement connues sons le 
nom de baume; les cultivateurs pourraient 
dans certaines localités les récolter, afin 
d'augmenter, en les laissant pourrir, la 
niasse de leurs engrais. 



Ménianthe. — Genre de plantes de 
la famille des gentianées, qui ne renferme 
qu'une seule espèce, le ménianthe irifoHo- 
tti bien connu dans certains pays sous son 
nom vulgaire de trèfle d'eau. Ce végétal, 
qui croit dans les terrains marécageux et 
sur les bords des ruisseaux et des étangs 
dont le sol est mouvant, se trouve commu- 
nément en France et en Belgique: sa fleur 
est charmante, et lorsqu'on l'examine de 
prés, il est impossible de ne pas admirer sa 
beauté. Son rhizome ou souche souter- 
raine est rampant: il donne naissance à 
des feuilles longuement pétiolées et divi- 
sées en trois segments ou folioles entières. 
Ses fleurs sont blanches, un peu rosées, 
assez grandes et disposées en grappes. Le 
trèfle d'eau est très-amer; niais la dessic- 
cation lui fait perdre une partie de son 
amertume, et la cuisson dans l'eau la lui 
enlève entièrement. Eu Laponie, on utilise 
la fécule que confient sa souche souter- 
raine, en la faisant entrer avec d'autres 
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farines dans la composition du pain. En 
Angleterre et en Allemagne, on se sert des 
feuilles' du ménianthe pour remplacer en 
tout ou eu partie le bouillon. 

En médecine , on fait usage de cette 
plante assez fréquemment, soit contre les 
lièvres intermittentes, soit contre les ma- 
ladies de la peau : elle passe, en outre, pour 
être antiscorbutique , stomachique et ver- 
mifuge. Ses propriétés sont, du reste, les 
mêmes que celles des plantes amères, de la 
gentiane jaune, par exemple: on donne sa 
poudre à la dose de soixante à cent vingt 
centigrammes; on prépare l'infusion de 
trèlle d'eau avec huit ou seize grammes de 
feuilles sèches, pour un litre d'eau. On 
trouve encore dans les pharmacies un ex- 
trait de ménianthe qu'on prescrit à la dose 
de quinze à trente centigrammes. 

Jîes*caas'e. — C'est un métal liquide 
et généralement connu sous le nom de vif- 
argent, il cause de. son éclat et de la mobi- 
lité excessive de ses molécules. On ne le 
trouve pas a l'état de pureté dans la na- 
ture: il n'existe que combiné avec d'autres 
substances, dont on le sépare par divers 
moyens. Le plus souvent, on le relire du 
cinabre, qui est un composé de soufre et de 
mercure. Ce métal s'évapore sensiblement 
à la température de 15 degrés centigrades, 
bien qu'il ne bouille qu'à 360 degrés. Ces 
vapeurs produisent des effets funestes, et 
c'est ce qui explique pourquoi son extrac- 
tion est faite ordinairement par des con- 
damnés. 

Le mercure est environ 13 fois et demie 
plus lourd que l'eau . 11 remplit dans les arts 
et dans la médecine un rôle très-important. 
Lorsqu'on le chauffe en vase clos avec, du 
soufre, il se forme une poudre noire viola- 
cée, qui se sublime en aiguilles d un rouge- 
brun et n'est autre chose que le sullure 
mercurique, autrement dit cinabre, artifi- 
ciel. En broyant ce cinabre avec de l'eau, 
on obtient cette belle couleur rouge que 
nous nommons vermillon. Longtemps la 
Hollande a eu le privilège de cette fabri- 
cation, mais aujourd'hui le département de 
la Seine n'en produit pas moins de 10.000 
kiloir. par an. Le plus beau des vermillons 
du commerce est celui de Chine. On s'en 
sert en peinture et pour la coloration des 
belles cires h cacheter. Les Romains, qui 
connaissaient le vermillon sous le nom de 

Minium, préparaient avec lui du fard poul- 
ies dames et s'en servaient pour enluminer 
les inscriptions. Les jours de fête, les cen- 
seurs de Konie faisaient peindre eu ver- 
millon la face de la statue de Jupiter, et les 



généraux romains qui recevai 
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neurs du triomphe s'en frottaient le curps. 
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Le mercure s'unit facilement à un grand 
nombre rie métaux pour former lies amal- 
games; il dissout l'or, l'argent et If cuivre: 
aussi ne doi t-on jamais manier des sub- 
stances merciiriëiles lorsqu'on a des bannes 
à ses doigts, car elles sont rapidement 
blanchies et attaquées, et deviennent très- 
cassantes. Quand par mégarde cet incon- 
vénient arrive, on doit de suite ciiaulVcr les 
objets blanchis, afin de chasser le mercure 
sous forme de vapeur, C'est avec un amal- 
game d'étain et de mercure que l'on met 
les glaces au tain. Les a/.olatcs de mercure, 
c'est-à-dire les sels formés par l'acide azo- 
tique et le mercure, servent dans la chapel- 
lerie , et leur solution est vulgairement 
appelée eau furie des cluipeliers. Ou em- 
ploie ces mêmes sels pour la dorure sur 
métaux. 

Les composes de chlore et de mercure 
sont le protochlorure ou chloiure mercu- 
reux, que I on appelle encore en médecine 
mercure doux, calomél et ealomëlas, puis le 
pcrchlorure ou chloride mercurique, que 
fout le inonde connaît sous le nom de su- 
blimé corrosif. Le chlorure mercureux est 
fort souvent employé en médecine dans 
diverses maladies, dont nous n'avons pas à 
nous occuper ici. et parlais aussi comme 
purgatif ef vermifuge, à la dose de 30 Cen- 
tigrammes à 1 gramme ou de 6 à 20 grains. 
Le chloride mercurique diffère beaucoup 
du chlorure mercureux. Ce dernier est in- 
soluble, tandis nue le premier se dissout 
très-bien dans l'eau. Quelques centigram- 
mes seulement de chloride mercurique ou 
sublimé corrosif pris à 1 intérieur, causent 
des douleurs violentes, provoquent des vo- 
missements, détruisent les organes de la 
digestion etameneiit la mort, si'leur aefion 
nest combattue à temps. Heureusement 
beaucoup de substances végétales et ani- 
males jouissent de la propriété de se com- 
biner avec le sublimé corrosif, de le rendre 
insoluble et. par conséquent, molî'eusif • 
mais d sa;;it de les administrer à temps 
et en quantité convenable. L'albumine ou 
blanc dœnl passe pour le contre-poison 
le plus énergique; il a été proposé par 
MM. Bertrand et Orfila. Le jaune d'œuVa 
etc recommandé par M. Devergie dans | e 
même cas: enfin. M. Taddei propose de 
Combattre avec le gluten les empoisonne- 
ments par le sublimé corrosif: on forme 
avec ce gluten, du savori noir et de l'eau 
une sorte cl émulsiûn qui n'a jamais l'incon- 
vénient de dissoudre un peu de sublimé 
comme fait souvent l'eau albnmiiieuse pré- 
parée avec le jaune ou le blanc d'.euf et 
donnée en trop grande quantité: mais 
comme 1 emuUion je gluten, de savon noir 
et d eau ne se trouve jamais toute préparée 



chez les pharmaciens, on est presque ( ou 
jours obligé de recourir aux moyens qui 
se trouvent sous la main. 

Toutes les fois que l'on veut essayer une 
poudre blanche nue l'on soupçonne être 
du sublimé, il suffit d'en faire dissoudre si 
peu que peu dans un verre d'eau et d c 
jeter ensuite dans ce verre d'eau un blanc 
d œuf. Si la matière essayée est, en efl'rt 
du sublimé, il se forme de suite dans lè 
verre un nuage blanc et floconneux q„i S c- 
précipite au fond et qui est d'autant ph„ 
abondant que le chloride mercurique dis- 
sous est plus considérable. 

Le sublimé corrosif empêche les sub- 
stances organiques de se putréfier, et les 
préserve des attaques des insectes: aussi 
s en serf on, dis ous dans de l'alcool ou 
dans de l'eau, pour conserver les pièces 
danatomie, les objets d'histoire naturelle 
et les plantes des herbiers. 

En mede inc. ce poison est souvent em- 
ployé comme médicament dans diverses 
maladies, tantôt sous le nom de liqueur de 
Van Susieten, tantôt en pilules, tantôt en 
pommade. 

Différents sels de mercure sont encore 
employés en médecine, mais leur usa™ 
exige tant de précautions, que nous ne 
croyons pas devoir nous étendre plus sur 
ce sujet. 

Nous terminerons en disant que le mer- 
cure métallique associé à l'axonge en poids 
égal, Forme la pommade mercuriclle ou ou- 
Suent mercunel double, connu vulgaire- 
ment sous | e nom d' onguent napolitain, et 
que 1 on emploi,, dans les maladies chroni- 
ques de la peau et les maladies des pau- 
pières, f^uand on mélange trois parties en 
poms d axonge avec une partie seulement 
(ie mercure, on obtient la pommade mer- 
euru'Ue simple ou onguent aris, dont on se 
sert en frictions pour détruire les poux et 
les punaises. 

Dans tes laboratoires de chimie, le mer 
cure est d une grande utilité pour recueillir 
les gaz. 

N'oublions pas d'ajouter, en finissant, 
qu il sert à la construction des baromètres, 
instruments employés pour mesurer le poids 
de la colonne d'air atmosphérique. (Voyez 
BiBOHfcrnE.1 



9î*tajC«irB»Ie. - Genre de plantes de 
la famille des etipborhiacées, dont deux es- 
pèces doivent nous occuper quelques ins- 
tants. 

La première est la mercuriale vivace. Ce 
végétal, qui dans certains pavs est extrême- 
ment abondant, sc trouve surtout, dans les 
bois et les lieux ombragés: ses racines tra- 
çantes produisent des ryes droites quelque- 
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fois rameuses, dont les feuilles sont ovales, 
tentées, et d'un vert très-sombre. Les fleurs 
n âles et les Heurs femelles sont portées 
sur des pieds sépares. Cette plante est dan- 
gereuse et peut occasionner des accidents 
«rave», des convulsions etdes vomissements, 
nar c.Ncniple. chez l'homme : elle est tout 
jjossik craindre pour les animaux domesti- 
ques, et les chèvres seules passent pour 
pouvoir la manger impunément 

La seconde espèce est lit mercuriale an- 



nuelle* qui porte dans quelques localités le 
nom vulgaire de foitollej elle a beaucoup de 
ressemblance a\ec la précédente , et n'eu 
diffère guère que parce qu'elle est plus ra- 
meuse, et d'un vert moins sombre. En outre, 
elle n'habite pas les mêmes lieux: car tandis 
nue la première se plait dans les bois, celle- 
ci croît abondamment dans les jardins et 
les lieux cultivés. 

L'odeur de la mercuriale annuelle est 
désapréableet donne des nausées : sa saveur 
est amère et légèrement salée. Son suc est 
purgatif et s'administre en lavements, à la 
dose de trente-deux à soixante-quatre gram- 
mes. En pharmacie, on prépare avec cette 
plante et du miel deux médicaments connus 
sous les noms de miel de mercurwle simple 
et de miel de mercuriale composé. Tous les 
deux sont purgatifs. 

3IérlllQ8 — Race de moulons à laine 
fine, courte et serrée. { Voyez Moito> i.) 
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ffcnre cerisier. 



— Nom d'une espèce 
Voyez ce dernier mot. 
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jfEerlfHI. — Le merlan est une espèce 
de poisson qui appartient au genre gade. 
Son corps est allongé, couvert de petites 
écailles: sa gueule est. bien fendue, ses mâ- 
choires sont armées de dents crochues, la 
couleur de son dos est d'un gris verdàlre, 
le reste de son corps et mérite l'iris de son 
enil sont d'un blanc, argenté. On trouve le 
merlan dans les mers septentrionales de 
l'Europe, où il est très-abondant: il est 1 ob- 
jet, d'une pêche trés-aetive qui se fait ou 
avec des filets, ou plutôt encore avec des li- 
gnes de fond, armées de deux ou trois cents 
hameçons que l'on a amorcés avec des vers 
ou des matières animales, et que l'on a soin 
de retirer toutes les deux ou trois faeores. 

Sa chair est blanche, délicate, et les mus- 
cles qui la composent se lèvent par écailles 
après la cuisson : le merlan se mange sur- 
tout frit ou au gratin. Dans quelques en- 
droits, on l'ait sécher ce poisson, mais cette 
industrie est peu étendue, 

Slerle. — Genre d'oiseaux de l'ordre 
des insectivores, oui renferme un grand 



nombre d'espèces, parmi lesquelles nous 
décrirons les quatre suivantes : 

1" Le merle commun. Cet oiseau a (out 
le plumage noir, son liée, est jaune, sa taille 
est de vingt à vingt-cinq centimètres. Sa 
femelle est brune. 11 est commun en Eu- 
rope: en hiver, les mâles affectionnent les 
lieux plantés de sapins et de genévriers, 
et cherchent à s'abriter dans les fourrés les 
plus épais; à cette époque de l'année, ou 
les rencontre souvent en sociétés assez 
nombri uses. Habit uellement ils vivent seuls 
ou seul nient par couples. Ils entrent en 
amour de bonne heure et construisent, avant 
que la mauvaise saison soit tout a fait pas- 
sée, un nid composé à l'intérieur de mousse, 
de duvet et couvert en dehors d'un mortier 
fait avec de la terre. Ce nid. placé dans les 
broussailles, à une petite élévation de terre, 
contient de quatre à six œufs verdàtres, 
avec des taches jaunâtres! on fauves. La 
femelle du merle fait deux pontes par an. 
Ces oiseaux se nourrissent; de Iruits, de 
baies, de vers, d'insectes. A l'état sauvage, 
le chant du merle consiste en un sifflement 
qu'il fait entendre, surtout, le matin: mais 
lorsque cet oiseau est privé, il est facile de 
lui apprendre à si filer des airs, et h répéter 
les mots qu'on lui fait entendre à diffé- 
rentes reprises. 

Le merle offre souvent des variétés de 
coloration qui ne portent que sur la couleur 
blanche; ainsi ii peut être tout blanc, ou 
avoir des taches blanches plus ou moins 
nombreuses Sur son fonds noir: d'autres fois 
sa queue seule offre des cercles blancs. 

2" Le merle ijrire est mieux connu sous 
le nom de grive commune. Cette espèce a 
le dessus du corps d'un brun nuancé d'oli- 
vâtre, le sourcil jaunâtre, les côtés du cou 
et de la poitrine l'oussàfres, avec des taches 
triangulaires brunes, le ventre ctles flancs 
blancs et tachetés de brun: le bec jaunâtre 
et les pieds bruns. Cet oiseau, dont la taille 
est de seize à vingt centimètres, aime beau- 
coup les voyages: il arrive vers l'automne 
clans nos pays, où après être resté quelques 
mois, il gag'i:c des contrées moins froides; 
on voit ensuite repasser les grives au prin- 
temps, elles regagnent alors les pays du 
Nord où elfes viennent chercher un abri 



contre les chaleurs, qui paraissent leur être 
incommodes. Leur vol est bas, tortueux; 
leur nourriture consiste en fruits, en baies, 
en vers et en insectes. Elles font plusieurs 
pontes par an. et ne soignent leurs petits 
que pendant un temps très-court: elles sont 
agiles, peu défiantes et se 
ment prendre aux pièges: 
nés belges, on les prend avec, une espèce de 
collet, placé contre un arbre, et amorcé avec 
des baies de sorbier. Certains individu* 



laissent facile- 
lâns les Arden- 
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font ainsi ce qu'on appelle des (enderies, 
dans lesquelles sont disposés plusieurs mil- 
liers de ces pièges, et ils prennent une 
quantité de grives assez considérable pour 
se faire un certain revenu, malgré le bon 
marché auquel 0:1 vend alors ces oiseaux. 
D autres personnes établissent aussi des 
fendeiies. non par spé ulation. mais pour 
s'amuser. Ci f(e espèce de chasse ne se lait 
qu'eu automne, époque à laquelle les grives 
sont grasses et estimées; lorsqu'elles reiien- 
nent au printemps, on les dédaigne. On en 
tu;' encore un gr; nd no: 1 bre' avec le fusil 
Les grives établissent leurs nids sur des 
arbres' de hauteur moyenne; ils sont formés 
de feuilles sèches, de mou-se et couverts 
de mortier de terre: les femelles y pondent 
cinq à six œufs d'un vert foncé'avec des 
taches noirâtres. Leur chant est un siffle- 
ment assez aigu qu'elles font entendre en 
voltigeant. 

3' Le merle draine, fait aussi partie de la 
section des grives. Cet oiseau a les parties 
supérieures d'un brun cendré, ses joues 
sont d'un gris blanc; le dessous de son corps 
est jaunâtre avec des t ..ches brunes en 
forme de f r de lance: son bec est brun et 
jaunâtre à la base, ses pieds sont jaunes : 
sa taille est de vingt-cinq a trente c. ntiilïè- 
tres. Cette espèce ist commune en France 
et en Belgique; elle s'éloigne des contrées 
septentrionales, lorsque le froid commence 
a se faire sentir, et elle y retourne, lorsque 
les beaux jours reviennent. Elle s'arrête de 
préférence sur les montagnes couronnées 
de genévrier, dont les baies sont pour elle 
un aliment recherché: elle se nourrit, en 
outre, de fruits et d'insectes. La deine 
établit, son nid sur [es pins it 1rs sapins, et 
pond de trois à cinq œufs d'un blanc ver- 
taehetés 



ont une couleur d'un blanc verdàtre avec 

des taches noirâtres. 

La chair des merles que nous venons de 
décrire est noire et a la propriété d'être 
excitante. Cette chair, lorsqu'elle est grasse 
est. en outre, un mets tris-succulent, très- 
savoureux et fort recherché des gourmets, 
('elle du mail', is et de la grive commune 
sont fort estimées à c.use de leur fumet et 
de leur déli atesse. La draine et le merle 
surfout passent pour être moins bons. Les 
Romains conservaient et engraissaient les 
grives dans des volières sombres: on leur 
donnait une nourriture abondante et choisie 
dont faisaient parti - les baies de myrte, de 
lentisque, de lierre: on leur préparait, en 
outre, avec du millet pilé et des figues 
broyées, une pâte qui 1 ur procurait rapide- 
ment un embonpoint considérable. Les maî- 
tres du monde regardaient la grive comme 
le premier gihier parmi les oiseaux, et Ho- 
race dit même, dans une de ses épitres. que 
rien n est préférable à cet oiseau. 



œufs 

dàtre. tachetés de violet, et marqués de 
points roux. Dans certains pays, on lui 
donne le nom de double grive. 

4" Le merle mmtris, est encore compris 
dans la sertion des grives. Cette espèce a 
les parties supérieures d'un brun olive: ses 
sourcils sont. larges et blanchâtres. 1rs côtés 
du cou, de la poitrine et du ventre ont la 
même couleur avec de nombreuses taches 
noires: le dessous de son ails est d'un roux 
ardent; son bec est noir, ses pieds sont 
et mirés: enfin sa taille est de sei/.e h vingt 
centimètres. Ses habitudes, ses mœurs, sont 
les mêmes que celles de la grive commune : 
0:1 a cependant remarqué que le mauvis, 
dans ses migrations, suit de préférence la 
direction des terrains marécageux, ce qui 
n a pas lieu pour la grive, qui traverse éga- 
lement les forêts et les terres labourées. Cet 
oiseau niche dans les buissons et construit 
son nid comme la grive commune. Ses oïufs. 
qui sont ordinairement au nombre de six, 



330B'?ns ou Mf.rli'che. — On nomme 
ainsi un grand poisson du genre gade, qui 
habite la Méditerranée et l'Océan d Europe. 
Il a le corps très-allongé. là tête large, la 
gueule bien fendue, les mâchoires garnies 
de dents crochues. Son dos est d'un gris 
plus ou moins blanchâtre; sou ventre est 
d un blanc mat. C'est un animal vorace qui 
vit ordinairement en troupes et dont on fait 
dLS pèches abondant s. On sale sa chair, 
qui devient plus ou inoins sèche, suivant le 
procédé de salaison employé. Lorsque ce 
poisson n'est pas très-dur après cette opé- 
ration, on le vend sous le nom de merluche; 
lorsqu'il est, au contraire, sec et tout it fait 
roide. il se nomme dans le commerce stock- 
fish. On en fait, en Flandre et dans la basse 
Allemagne, une grande consommation sous 
ces deux états. 

HSl : san|B;«î. — Genre de l'ordre des 

passereaux, dont tontes les espèces ont à 
peu prés les mêmes mœurs, aussi croyons- 
nous devoir dire quelques mots sur les 
mésanges en général , avant de donner la 
description de c lies qui habitent nos pays. 

Ces oiseaux sont vils, hardis, audacieux; 
ils ont pour la chouette une aversion pro- 
fonde, et s'ils en aperçoivent une. ils se 
lancent dessus avec fureur, en hérissant 
leurs plumes, et en poussant des cris pour 
attirer les autres oiseaux. Les mésanges 
restent rarement tranquilles, elles sautent 
sur les arbres et voltigent de branche en 
branche : elles frappent l'écorec avec leur 
bec pour en faire sortir les insectes, dont 
elles cherchent en même temps les œufs ; 
lorsqu'elles ont de la sorte visité un arbre, 
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Hcd volent sur un autre et recommencent le 

manège; elles parviennent ainsi à 
n „ *r leur nourriture, qni pendant l été 
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orocurer leur nourriture, cm 
insiste principalement en hv«er«t en .n- 
« rfes parfaits; lorsque I Imcr arrive, ell s 
,tde fruits à noyau, de graroes sèches. 
;(jllcs du tilleul, du hêtre, de 



viven 
telles 



que 



ï'érablej du charme: cil s manaenfcaHSsi 
des fflands, des châtaigne*, des olives, etc. 
I C i mésanges sont très sociables, elles vi- 
vent en troupes, et lorsqu'une d élies s'est 
éloignée et ne retrouve plusses compagnes. 
c ||.°ponsse des cris, jusqu'à ce quon Lui 
ait répondu et qu'elle ait rejoint la so- 
ciété dont elle faisait partie. Au tmps des 
amours, les unes construisent leurs nids 
dans les fentes des muttàlles, dans les trous, 
contre le tronc des arbres, ou à l enfour- 
chure de leurs branches: un certain nom- 
bre le placent entre des roseaux. Presque 
toujours ces nids, faits sans beaucoup d'art, 
sont composés de bourre, de laine, de 
plumes, de crin. Les femelles y déposent 
ordinairement de six h huit œufs, mais dans 
quelques espèces le nombre des œufs s élève 
jusqu'il quinze ou dix-huit. Ils sont, en gé- 
nér. 1, blancs et marqués de taches rouges 
ci violettes : ces oiseaux sont très-nt lâchés 
à leurs petits, ils les nourrissent avec un 
lèle et une activité infatigables, et les dé- 
fendent avec énergie contre les agresseurs. 

Les mésanges sont hardies, curieuses, peu 
méfiantes, aussi deviennent-elles facilement 
la proie des oiseleurs et des animaux qui 
cherchent a les surprendre. Les pie jrriicb.es. 
les hobereaux, les éincrillons. les loirs, les 
lérots. les rats et les souris en détruis ut 
un grand nombre, soit m surprenant les 
pires et mires, soit encore et plus fréquem- 
ment, en mangeant les œufs ou les jeunes 
dans le nid. Les amateurs qui vont a 1 es- 
pèce de chasse nommée pipée on abreuvoir, 
en prennent parfois des quantités considé- 
rables. 

En captivité, on nourrit ces ciseaux avec 
du chènevis , des faînes . du pain trempé 
dans du lait: ils conservent dans l'esclavage 
leur vivacité et leur gaité naturelle; cepen- 
dant ils ne vivent pas très-longt mips en ra- 
ge : il est rare en effet qu'on les ro serve 
plus détruis ou quatre ans. On ne p. ut pas 
non plus les mettre dans une volière avec 
d antres oiseaux, car ils attaquent ceux qui 
sont faillies et 1 ngfti s.nls et leur brisent 
le crâne ii eoups de bec. pour leur manger 
la cervelle. Les mésange; aiment b au onp 
la graisse rance et le suif: elles résistent 
dilli ilement li un appàl de cette nature. 

Parmi les espèces de ce genre, nous cite- 
rons les trois suivantes : 

1° La mésange charbounierc . Cet oiseau 
a la tète d'un noir foncé, ses joues sont blan- 



ches : le dessus de son corps est d lin vert 
olive, le dessous est jaune: il porte en outre 
sur la poitrine une bande longitudinale 
noire. Il habite les contrées froides et tem- 
pérées de L'Europe. Sa taille est de quinze à 
seize centimètres. 11 construit avec la mousse 
et le duvet un nid mieux f. it que celui des 
autres espèces de ce genre, si l'on en excepte 
cependant celle qui est connue sous le nom 
de remiz. 

2" La mélange à longue queue. Tet oiseau 
a les parties supérieures cendrées : le milieu 
de son dos et son croupion sont noirs; sa 
tête, son cou. sa gorge et sa poitrine sont 
blancs: son beect ses piec's sont noirâtres. Sa 
taille est la même que celle de la charbon- 
nière. Son nid présente deux ouvertures op- 
posées, qui permettent a la mésange de sor- 
tir de son nid sans qu'elle soit obligée de se 
retourner : opération qui serait difficile pour 
elle, à cause de la longueur de sa queue. 

3° La mésange remiz. Cette espèc e a les 
parties supéri lires d'un gris rougeatre; le 
sommet de sa tète et sa nuque sont cendrés, 
ainsi que son croupion : son Iront ri les cotés 
de sa tète sont d'un noir profond jj sa gorge 
est blanche, son bec est noir, droit, et très- 
pointu; ses pLds sont d'un gris plombé: sa 
taille est de dit à douze centimitr. s. Son 
nid. dont l'enveloppe extérieure est formée 
avec le duvet qui s'échappe des bourge ons 
du saule et du peuplier, est construit avec 
beaucoup d'art ; 1 intérieur est tapissé de 
matières molles et douces, et 1 entrée, est 
pratiquée sur le coté, f'c nid a la firme d une 
bourse et l'oiseau le suspend à une branche 
flexible d'un arbre placé sur les bords d'un 
ruisseau ou d'un lieu m réeageux', en sorte 
que le moindre vent lui imprimé un balan- 
cement plus ou moins fort. 



McssÊes". — Nom donné autrefois aux 
personnes chargées de veiiler sur les ré- 
coït; s au moment de la maturité des rai ius, 
des céré..Ls, des fruits, dtsarbl'es, etc. 

Mcssiire-JF.An. — Variété de poire, de 
grosseur moyenne, cassante, pierreuse et 
tV s sucrée. Un distingue le me sire-jean 
et le niessire-je..n doré, qui lui est 
fleur. Os poires, qui mûrissent dans 
l'o lobre. sont tris-esti- 
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de mine, et comme poires a 
• nu e. et enfin comme étant déli ieus s pour 
1 1 préparation du rtii.um'. L'arbre qui les 
porte est robuste : son é orce est olivâtre ou 
vert-brun : sa f nillc est d'un \ert foncé qui 
n'a rien d'agréable à l'oeil. 11 n'est p .s dif- 
ficile sur la nature des terrains, mais il re- 
doute ceux qui sont très-secs, et recherche 
un peu de fraîcheur. Il se prête à toutes les 
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formes et, réussit en haute tige, en pyra- 
mide ci cm espalier. <i l'exposition de 1 ouest 
e( même ;t celle du nord. Mais nous ferons 
observer que, greffé sur franc, il est très- 
long à se mettre à fruit, et que l'on devra 
recourir a la greffe sur cognassier Joutes 
les fois que l'on se proposera de soumettre 
le messire-jean à des failles répétées. cVst- 
à-dire de le conduire en pyramide ou en 
espalier. 

Mesures,- Il n'est, pas de jour oii les 
cultivateurs n'apprécient l utilité de la con- 
naissance des mesures et ne regrettent le 
désordre qui existe encore sous ce l'apport. 
Sans doute l'unité de mesures existe et est 
enseignée en Belgique connue en France, 
mais jusqu'à ce jour les habitudes contrac- 
tées oui prévalu, et ce n'est pas de sitôt que 
les populations des diverses provinces et 
dés divers départements consentiront à 
taire le sacrifice de leurs vieux noms féo- 
daux et à parler tous la même langue. 
Cette ténacité de l'habitude est vraiment 
déplorable,: tonte:; les fois qu'il s'agit -sur- 
tout de mesures de superficie et de mesures 
de capacité, acheteur et vendeur ne peu- 
vent souvent s'entendre, alors même qu'ils 
nu sont éloignés que de quelques kilomètres 1 
les uns des autres. Ce serait donc rendre un 
véritable service que de dresser un tableau 
dans lequel toutes les mesures anciennes, 
en vigueur de nom et souvent encore de 
fait, seraient ramenées 
veJles. Un moment. 



encore 
aux mesures nou- 
nous avons sonné à 



entreprendre ce travail, mais bientôt nous 

Mesures de longuet h 

Lieue commune, de 25 au degré, de 2,280 toises 
Lieue marine, de 20 au degré. . 
Lieue petite ou de poste. .... 
Lieue petite , dite de 5 kilomètres. 
Perche des eaux et forêts de 22 pieds. 
Perche de Paris de 18 pieds 
Aune de Paris 
Aune de Brabant. 
Aune 



avons compris toutes les difficultés de ! a 
besogne et nous y avons renoncé. Noos 
n'avons donc pas la prétention d'offrir à 
nos lecteuM un travail qui. pour être satis- 
faisant, occuperait peut-être à lui seul !e s 
deux volumes de ce dictionnaire. 

Les mesures adoptées en Belgique et en 
France, et les seules autorisées dans les 
transactions régulières, sous le nom de me- 
sures légales, dérivent toutes du mètre, qui 
est la di.r-wi/lionièmr partie du méridien. 
L'unité des mesures de capacité, qui est le 
litre, représente le eube de la dixième par- 
tie du mètre, c'est-h-dire un décimètre cube. 
L'unité des mesures de superficie, qui est 
l'are, est représentée par un carré de dii 
mètres de côté. L'unité de poids ou gramme, 
est le poids de la millième partie d'un mè- 
tre rnbe d'eau distillée à son maximum de 
densité. Le stère, qui est considéré comme 
mesure du bols de chauffage, représente le 
mètre eube. 

_ Nous n'avons à reproduire ici, ni les sub- 
divisions, ni les multiples de ces diverses 
unités de mesure, puisque, leur valeur est 
indiquée au mot qui les concerne dans ce 
livre, et où l'on verra, par exemple, que le 
kilomètre équivaut à mille mètres, le mv- 
iiamètre à dix mille mètres, l'hectare à cent 
ares, le décalitre à dix litres, l'hectolitre à 
cent litres, etc.. etc. 

Nous terminerons cet article, par un 
tableau comparatif des mesures anciennes 
et nouvelles, ou plutôt d'une partie de ces 
mesures. 
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mètres, 
métrés, 
mètres. 



de Liège 
Toise de Paris de fi pieds 
lard anglais . 



12 



Pied de roi de 
Ponce de 12 U 
Ligne .... 
Pied Saint-Lambert 
Pied de Gand. . 
Pouce de Gand 



pouces 



73 métrés, 
7 mètres 
5 mètres 
1 mètre 
0 métré 

0 mètre 

1 mètre 
0 mètre 
0 mètre 
0 mètre 
0 mètre 
0 mètre 
0 mètre 
0 métré 



146 

847 



miîl. 
mill. 
mil!, 
m i II 
mill. 
mill. 
mill. 



G99 

663 
949 
910 
32*84. 
02707. 
002256. 
28 centim 
2977. 
0270. 



Mesures de superficie. 



Arpent des eaux et forêts 
Arpent de Paris . . . 
Arpent de l'Oise . . . 
Arpent de Relffimie. . . 

Arpent de aand'de 300 verge,'. \ \ \ \ \ ^ g 



51 

34 
48 



il l'es 
ares 
ares 
ares 



071 

189 
02 

79 



centiares. 
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de l'Oise, 



Verge 

Verge de Gond, 
Bonnier de Gand . - « , ■ ■ ■ 
Bonnier des environs de Lille (Nord). 
Bonnier de Rossult (Nord) . . . . 
Rasière de Douai (Nord) . . . . . 
Rasière du canton d'Arleux (Nord). 
Rasière de Masseny (Nord) . . . . 
Rasière d'Arleux (Nord) 



hectare 
hectare 
liée! are 



0 arcs 
0 ares 
34 ares 

41 ares 
20 ares 
45 ares. 

42 ares 
45 ares 
48 arcs, 



m 

48 centiares. 
1490 

centiares, 
centiares. 
72 centiares. 

92 centiares. 
22 centiares. 



87 
87 



Rasière de C.outiches (Nord) 4j 

Mcncaudée de Famars (Nord) 

Mesure d'lla/.ehrou< k (Nord) 

Mesure de Gravelines . 

Mesure de L'arrondissement de Dunkerque. ... 35 et 

Journal de l'Ardeune (Belgique) de 24 à 

Grand journal de Bourgogne (France) 

Petit journal Idem 

Soit ure de pré. Idem 

Ouvrée de vigne 

Acre de Normandie (14 grandeurs) ... de 60 ares à 
Acre anglais 



"23 ares. 
37 ares. 
44 arcs 
44 ares. 
33 
34 
23 
34 
4 
81 



.ires, 
ares 
arcs 
ares 
ares 
ares 



4 centiares. 



28 centiares. 
72 centiares. 
28 centiares. 
28 centiares. 
33 centiares. 



40 ares 4671 



Acre irlandais 65 



Acre écossais 

Nous le répétons, c'est à notre grand re- 
gret que nous ne donnons pas plus d éten- 
due à ce tahleau des mesures de superficie, 
et si nous avons tait une part très-large au 
département du Nord, c'est qu'étant le 
premier de France pour la culture, on peut 

Mesures de volvme et de capacité. 



; 1/2 ,, 
51 ares 1/2 » 

avoir souvent besoin de consulter les cul- 
tivateurs de ce pays et, par conséquent, de 
comprendre la valeur des noms vulgaires 
que l'on ¥ emploie pour exprimer les me- 
sures. 



Toise cube de 216 pieds cubes 

Pied cube, 1728 pouces cubes 

Pouce tube, 1728 lignes cubes 

Ligne cube 

Solive de charpente, 3 pieds cubes 

Corde des eaux et t'orèts 

Basièrc d'Anvers, IGmodckens 

Muid de Gand , Ci sacs , 12 halsters , . . . 

Muid de lsque . 6 rasiéres 

Muid de Louvain , 8 boisseaux, 16 inolevaten. 

Sac de. Malines, 3 quartiers 

Rasière de Mous 

Muid de Nivelles. 6 rasiéres, 12 vaisseaux. 

Rasière de Tirlcniont 

Muid de blé de Paris, 12 setters 



Setier de Paris. 240 livres, 2 mines, 4 minots ou 

12 boisseaux 

Boisseau de Paris , 16 litrons 

Litron ou 40. i) pouces cubes 

Muid de vin de Paris. 288 pintes 

Pinte de Paris, 2 chopines ou setters. 8 poissons. 

Somme de Montdidier (Somme) 

Petit sac du département de la Somme . . , 

Petit sac de Çlermont (Oise) 

Sac de Saint Jus t (Oise) 

Mine de 4 au sac (Oise) 

Pot de Gand ..... 

Stoop de Gand 

Sac de Gand 

Futaille de vidantes de latrines des Flandres . 



7.40389 mètres cubes. 
34.2773 décimètres cubes. 
19.8364 centimètres cubes. 
11,479 millimètres cubes. 
102.8318 décimètres cubes. 

3.839 stères ou mètres cubes. 
317 litres. 
634 
195 
232 

256 » 

53.39 
244 
30 
1872 

156 
13 

0, >» 8125 

268 » 2144 

0 s 9313 
200 

150 
150 
180 
45 

1 litre 15 centilitres. 

2 litres 30 centilitres. 
107 litres 30 centilitres. 
316 lit. 402 lit. et 460 litres. 
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Cuve de vidanges ou d'urines de bestiaux (Flandres). . 1 hectolitre. 

Cuve de cendres de Hollande éteintes 33 litres 38 centilltrei 

Croix de chaux, ou 18 sacs, un peu plus de .... 18 hectolitres. 

Muid de Bastogne (Belgique) . . . . 280 litres. 

Ouartel de Saint-Hubert (Belgique) 47 litres. 

Setier de la Fumenne (province de Namur) 40 litres. 

Muid de Faïueune 240 litre;. 

MaRTer d'Arien pour les grains 2 hectolitre». 

Badoti de chaux (province de Luxembourg) 2 hectolitre». 

Nous renvoyons t:os lecteurs à l'article I guides, encore très-usitées de nos jours. e n 
Futaille, pour connaître la contenance ds France et en Belgique, 
diverses mesures de capacité pour les li- | 



Mesures de poids. 



Tonneau de mer 

Tonne de 5 ; canaux ou chemins de fer. 

Quintal, 100 livres 

Quintal métrique 

Livre, 2 marcs, 16 onces 

Marc, 8 onc<.s 

Oui : e . 8 gros 

Gros, 72 grains 

Grain 



ILarat d_' joaillier. 
Livre de Gand . 
Steen de (iand . 



MelRynisre. — Sorte d'affermage des 
terres. 11 y a cette différence entre le fer- 
mier proprement dit et le métayer, que le 
premier prend un domaine à bail, moyen- 
nant un prix convenu et h ses risques et 
périls, tandis que le métayer ne traite 
qu à portion et s'aventure, par conséquent, 
moins. 

Dans la Haute-Garonne, par exemple. les 
métayers, qui portent aussi le nom de ber- 
diers, partagent la plupart du temps avec 
le propriétaire la moitié des produits de 
toute nature provenant de l'exploitation. 
Cependant, sur certains points de ce dépar- 
tement, quelques-uns ne donnent aux pro- 
priétaires que le tiers des fruits. Tantôt, 
selon les usages locaux et les conventions, 
ils payent la moitié des impositions et four- 
nissent tout ou moitié de la semence ; tantôt 
ils abandonnent aux propriétaires un dixième 
des produits pour acquitter l'impôt, niais 
ils perçoivent en compensation un septième 
des fruits en sus de la moitié qui leur re- 
vient. Dans quelques localités, le proprié- 
taire fournit tous les bestiaux au métayer 
qui entre en jouissance, et les reprend à 
l expiration du bail, en supportant la moitié 
des pertes ou partageant la moitié des béné- 
fices. Le métayer de son coté apporte les 
charrettes, tombereaux et instruments: ara- 
toires. Le propriétaire est chargé des répa- 
rations locatives. Le bail n'est fait ordinai- 
rement que pour une année, et commence 
du I" au 11 novembre ; s'il n'y a point de 



979 kilos 01. 
1000 kilos. 
43 kilos 95058. 

100 kilos. 
0 kilos 489506. 

2 hei togramincs 44753. 

3 décagrammes 05941. 
3 grammes 8243. 
05311. 

0.21244. 
43 grammes 30 centigrammes, 
2 Kilogrammes 60 grammes. 



congé signifié six mois à l'avance, les choses 



continuent comme 



par le passe. 



Dans le département du Tarn, les mé- 
tayers ou bordiers fournissent les outils et 
instruments aratoires, ainsi que la moitié 
des semences, payent tout ou partie des 
contributions, et sont assujettis à des rede- 
vances en œufs et volaille. Les propriétaires 
fournissent tout ou partie des charrettes, 
ainsi que la totalité des cabaux ou bestiaux, 
dont l'estimation est faite au moment de 
l'entrée en jouissance. A l'expiration du 
bail, qui n'est signé que pour une année, 
on partage les pertes ou les bénéfices. 
Quant au bétail, ce partage ne se fait point 
par tète, mais par valeur d'estimation. Voilà, 
quant aux règles générales, voici mainte- 
nant quant aux dispositions particulières : 
dans quelques localités, le métayer soi tant 
est tenu de laisser au métayer -entrant la 
moitié de tous les fourrages. Les rede- 
vances consistent en poules, poulets et cha- 
pons. 7 ou 8 paires de poulets il lu S'-.ïean 
pour 2 charrues; 7 ou 8 paires de poules ef 
200 œufs au moment des vendanges, et en- 
fin 7 ou 8 paires de chapons demi-gras, au 
mois de novembre. Outre cela, il y a encore 
des propriétaires qui veulent de \ ieillcs pou- 
les à Pâques. Les oies, canards et dindons 
sont nourris à frais communs. 

Dans les bonnes parties des cantons de 
Salvagnae et de Rabasfens, les métairies 
sont dites à semences perdues, parce que la 
semence est au compte du métayer qui. 
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quelquefois fournit la moitié du bétail. Par 
chaque paire d'animaux de labour» il est 
tenu d'offrir an propriétaire 4 paires de 
poulets à la S' -Jean, 4 paires de chapons â 
la Toussaint et 4 paires de poules aux Rois. 
Il existe encore, dans les divers cantons de 
ce département, toutes sortes d'usages par- 



fis 



ticuliers, ou î 



ne nous semble pas utile de 
consigner iei. Les récoltes sont partagées 
en riens lots égaux, il l'exception des paillés 
et fourrages qui n'entrent pas en ligne de 
compte la plupart du temps et doivent être 
consommés dans la métairie. Généralement 
les légumes verts, comme fèves, pois, hari- 
cots, servent à la consommation du métayer, 
mais il lui est défendu d'en vendre sans au- 
torisation. 

Le propriétaire se réserve habituellement 
le produit des vignes en plein rapport; le 
métayer n'en jouit pendant quelques années 
que lorsqu'il a été chargé d'en faire la plan- 
tation. 

Arthur Yonng se récrie fort contre le 
métayage en France, et avec raison. L'au- 
teur de Y Agriculture du Tarn s'en expli- 
que de son côté très-énergiquement ; 

h Que sont les métayers du Tarn, dit-il, si 
ce n'est la classe la plus ignorante, la plus 
tenace dans ses préjugés, la plus hostile à 
foute espèce d'innovation? Eût-elle d'ail- 
leurs toutes les qualités qui font le bon 
agriculteur, elle se trouverait frappée d'im- 
puissance en face des dépenses qu'une 
culture progressive rend nécessaires et aux- 
quelles la pénurie du colon ne peut satis- 
faire. Quelques outils, quelques mauvais 
instrument* de labour composent sou patri- 
moine ordinaire. Si le métayer n'a point 
henté de ce chetif mobilier, rarement pour- 
ra-t-il se le procurer; son dénùmeiit est 
tel, qu'arrivant sans ressources dans lamé- 
taifie, la mort d'un bœuf, la perte de quel- 
ques bêtes à laine, le forcent de s'endetter 
pour rembourser le propriétaire, Ce mal- 
heur se compllque-t-il d'une mauvaise ré- 
«ijte, cen est fait de son avenir. Le pro- 
priétaire, effrayé d'un début malheureux 
« est que trop porté à l'imputer a l'incapa- 
ble du métayer; gêné lui-même dans sa 
fortune pécuniaire, il craint de voir dimi- 
m,er I!' 5 revenus, il ne veut pas faire de 
Marelles avances à un débiteur insolvable: 
11 cède àla peur et aux conseils de la pru- 
Îf5fi » s'arme de son bail et renvoie, 
ata lm de l'année, le pauvre bordier, obligé 
«esormais de descendre au ranff de simple 
manouvrier. L'absence de tout capital, au- 
tre que C eh,i du travail et de la famille 
constitue donc le vice radical de ce sys- 
tème. Dominé qu'il est par la nécessité et 
2 C f a K es fâcheuses, dont la culture la 
P'us habile n'est pas exempte, le métayage 
dict. d'agriculti rk. T. II. 



n assure pas le sort du colon, encore moins 
repond-il aux vues du propriétaire. Celui- 
ci, il est vrai, une fois le cheptel fourni et 
les terres ensemencées, en partie à ses frais, 
n a plus à s'inquiéter des dépenses de cul- 
ture. Si fout réussit, il percevra, pour la 
rente de son capital, la moitié des produits 
obtenus par le travail du métaver: mais il 
taut qu ,1 renonce à toute idée d'améliora- 
tions financières. Oui les exécuterait? Le 
bordier? Mais ,1 n i gn0 re pas que son bail 
expire avec [année; qu'on peut le congédier, 
et qu en définitive ses sueurs tourneraient, 
a [avantage exclusif de son successeur ou 

du propriétaire Ces inconvénients du 

métayage sont profondément senti, dans le 
département: il n'est pas un seul cultiva- 
teur éclairé qui n en gémisse, n 

Celle appréciation du métayage est juste 
pour tout le midi de la France: mais elle 
cesse de l'être en partie lorsqu'il s'agit du 
métayage sur d autres points du territoire 
Ainsi, ,1 existe des métayers, dont les baux 
sont de Irois. six et neuf ans et plus, qui 
traitent avec le propriétaire à moitié fruit, 
reçoivent de lui ou d'une personne tierce 
des animaux à cheptel, et qui ne sont pas 
dans une position plus déplorable que celle 
des bons fermiers ordinaires. Quoi qu'il en 
soit, nous devons reconnaître èt. reconnais- 
sons que le métayage est,dar.s toaslcscas, 
un système mauvais qui gêne ia liberté 
d action du cultivateur. Ic rend constam- 
ment suspect au propriétaire et le détourne 
de toute pensée d'amélioration. Aussi n'y 
a-t-il réellement que les routiniers ou les 
cultivateurs réduits à toute extrémité qui 
se décident à accepter la sujétion d'un pa- 
reil contrat. Dans les pays de'riche culture, 
le métayer est pour ainsi dire inconnu. Le 
progrés le chasse, la misère seule l'entre- 
tient. En Belgique, vous ne rencontrerez, 
pas le métayer dans les riches provinces, 
mais vous le trouverez dans la province de 
Luxembourg, et vous aile?, savoir pourquoi: 
tin cultivateur qui a de l'intelligence, de 
l'activité et des avances assez fortes par 
devers lui, ne se fera pas volontiers fermier 
dans l'Ardennc: les terres n'y valant ciue 
de 100, 150 à 300 fr. l'hectare de friche, 
il aimera mieux les acheter et devenir, par 
conséquent propriétaire, que de les louer: 
et ce faisant il aura raison. Il s'ensuit né- 
cessairement que les propriétaires ardennaiâ 
qui ne veulent ou ne savent pas cul.iver 
par eux-mêmes, ont (ouïes les peines du 
monde à découvrir des fermiers solvables, 
et se trouvent la plupart du temps réduits 
à recourir au métayage. Or, là comme par- 
tout, il n'en sort que de mauvais résultats ; 
c'est à qui se suspectera et se volera: c'est 
il qui n'améliorera pas. 

15. 



îaéteSl. — Mélange Je froment et de 
»eigle nui varie avec les localités et que 
l'on sème en même temps. Comme, les erres 
qui conviennent parfaitement au seigle, ne 
conviennent que peu ou point au Froment : 
comme, «l'autre part. la maturité du Froment 
est de huit à quinze jours plus tardive que 
celle du seigle, nous ne saurions approuver 
ce mode de culture. Il nous paraît plus 
convenable de semer chaque grain à part, 
dans la terre qui lui est propre: de faire mou- 
dre également chaque grain a part, et d opé- 
rer après coup le mélange des deux larmes. 



nétéort). — On appelle météores tous 
les phénomènes qui se passent dans les ré- 
pons supérieures de l'atmosphère ; nous 
n'avons pas dans cet article la prétention 
d'enseigner la météorologie à nos lecteurs, 
nous voulons seulement leur faire connaître 
la division des météores . et les noms des 
principaux d'entre eux. 

F.n général, on divise les phénomènes mé- 
téoriques en trois classes que l'on nomme 
météores aériens , aqueux ou ignés, suivant 
que l'air, l'eau ou le feu paraissent y jouer 
le principal rôle. 

Ou comprend parmi les météores de la pre 
mtère classe. 1rs vents, les tempêtes les 
ouragans, les tourbillons, etc. ; ceux de la 
seconde classe sont : les nuages, les vapeurs, 
les brouillards, la pluie la rosée, la neige, 
la grêle, etc.. etc. Les éclairs, le tonnerre, 
les orages, les trombes, les aurores boréales, 
l'arc en ciel , les Feux follets, les étoiles 
tombantes, le nrirage, etc.. , font partie des 
météores de la troisième classe. 

Mét«*>i'm3«s5e- — La météorologie 
agricole est une science (ont h fait neuve, 
qui a pour but d'étudier les effets des mé- 
téores et des climats sur la végétation. Elle 
comprend donc l'étude de l'atmosphère et 
de ses influences, celle de la chaleur inté- 



observations, s'il est possible de prévoir le 
caractère des saisons et des années à venir: 
si la lune a ou n'a pas d'influence sur la 
Végétation^ l'époque des semis et des ré- 
coltes. Rien que par ce sommaire rapide, 
on peut jwger de l'importance actuelle et 
future d'e celte scienre intéressante, qui 
n'est qu'une branche de la science immense 
de l'agriculture. Qu'on ne vienne donc plus 
après cela nous dire, que pour être bon 
cultivateur il suffît de savoir lire couram- 
ment, écrire d'une manière lisible, de con- 
naître un peu d'arithmétique et d'avoir 
pratiqué sept, ou huit ans dans une maison 
de ferme. Non, non. pour être bon cultiva- 
teur, les connaissances à acquérir sont si 
étendues et si variées, que, tôt au tard, la 
science agricole primera nécessairement 
toutes les autres et les forcera de s'incliner 
devant, elle. 



rieure de la le 



de la 



Unie 



atmosphé- 
„-l -, 



rique. du froid, delà neige, de la glace 
la lumière, de l'humidité terrestre ctatmos 



phérique, cl 



l'électricité, de la gicle, de 
, agitation de l'air on des vents, de i'm- 
fluence des saisons sur la végétation, des 
différents climats, d'' la distribution des 
pluies, de 1 évapnration. des limites impo- 
sées aux différentes cultures, c'est-à-dire 
de la détermination des régions agricoles. 
La météorologie agricole a encore pour ob- 
jet la détermination des phénomène? pro- 
ies faits actuels., c'est-à-dire la 
pronostics fournis par les 
éjiétauv. l'état du ciel, le 
les marées diurnes, le ther- 
rhygromfttre-. Ccitc science doit 
lerciietf, d'après biles ou ielles 



chaîiis par 
recherche 
animaux, 
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Ifleï^os'Bsioa Ion. — Cette maladie, 
qui porte encore les noms de typifUnitej 
d'indigestion (juteuse, d'eiiipansemeiit, est 
commune chez les animaux domesiiques et 
particulièrement chez les ruminants : elle 
est caractérisée par une enllure considérable, 
due à la production de beaucoup de gaz qui 
distendent les parois de leurs estomacs et de 
leurs intestins. Ces gaz sont presque tou- 
jours de l'hydrogène carboné, ou de l'acide 
'carbonique.' Dans cette affection, le ventre 
est tellement ballonné que si on le frappe, 
il résonne comme un tambour. 

Cette, maladie se manifeste surtout an 
printemps , lorsqu'on conduit les animaux 
dans des pâturages dont le trèlle ou la lu- 
zerne font la base, principalement après des 
pluies ou des rosées abondantes: ces deux 
piaules, fauchées et données en vert, peuvent 
encore produire la tympanite, même lors- 
qu'elles ont déjà subi un commencement de 
fermentation. D'autres végétaux peinent 

aussi déterminer cctle affection . qui quel- 
quefois se développe avec une rapidité telle, 
que trois ou quatre heures suffisent pour 
amener la mort des animaux. 

La niéféorisntion se reconnaît au gonlle- 
mcnl du ventre et surtout du liane gauche: 
en outre la respiration de l'animal est dilli- 
cile et haletante: il tend le cou. dilate ses 
narines, ouvre la bouche, fait des efforts 
pour respirer; pendanl.ee temps, le gonfle- 
ment augmenté de plus en plus, le malade 
pousse des cris plaintifs, sa démari lie est 
incertaine, il chancelle, et s'il n'es! prompte- 
ment secouru, il ne tarde pas à tomber, et 
à mourir asphyxié. Le plus souvent, avant 
de succomber, il est pris de convulsions el 
rend par la bouche cl les naseaux une qnaii- 
tité plus ou moins grande de matières ali- 
mentaires mêlées d'écume. 
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Chez le» moutons, lorsque 1» ^mp^i.ite 
,,,t il n'est pas rare de les voir tomber 
irluriravantguVaîtp» s'en apercevoir. 
• ' ,„ ne «tte^adieestoccf^onnée p^ 
u&oppement de ga* dans 1 estomac e 
intestins des ranimants » mais surtout 
d ans l'estomac nommé pause bu herbier, on 
comprend que le traitement à employerdoit 
eSteràlavorber I expulsion ou I abfbrp- 

a °Si lanwladTe ne débute pas avec violence, 
on peut la guérir parles moyens suivants: 
On rentre ranimai h l'écurie et on ne lai 
I nne a manger que lorsque tous lessyinp- 
M0 UM de météorisation ont disparu : en 
n)ême temps ou lui Fait boire del eau salée, 
o„ des breuvages composés avec 64 grammes 
de savon pour un litre d'eau, ou bien encore 
del'eàO île lessive, on des dissolutions (le 
ions-carbonate de soude ou de potasse. On a 



obtenu des succès en agissant cbmme nous 
,,.„oiis de le dire, mais cependant " est pré- 
férable de donner de suite à 1 animal inétco- 
risé de l'ammoniaque liquide ou alcali vo- 
latil dans de l'eau ordinaire. La dose (le 
cette substance est de 32 à 64 grammes 
pour le bœuf et de vingt-cinq h trente gout- 
tes pour le mouton. On peut aussi adminis- 
trer l'éther sùlfurique aux doses indiquées 
pour l'ammoniaque. Une cuillerée il eau de 
javelle dans une hbateillc de lessive de 
cendrés produit encore d'.excellents efiets; 
ou peut renouveler au besoin ce dernier 
breuvage. ' , 

Souvent aussi on aide 1 action (le ces mé- 
dicaments en introduisant, dans la panse , 
une longue canne flexible, un manche de 
fouet, ou bien ou fait ouvrir la bouche de 
l'animal malade, et on jette nnepoïgnéede 
sel dans le fond de son gosier. Lors.ui un 
mouton est météorisé, on parvient à lui taire 
rendre des gai et à le soulager, en lui pres- 
sant doucement les flancs avec les mains. 

Tous ces moyens, qui peuvent être utiles 
et le sont en eiïct lorsque la tympanite ne 
marche pas trop rapidement, sont tout, h 
l'ait insuffisants dans les cas graves, et il 
faut se résigner à voir périr le malade, ou 
bien donner une issue aux gaz qui 1 as- 
phyxient: poureelaon a recours nia ponction 
delà pause. Cette opération se pratique en 
enfonçant un trocart ou un couteau bien ai- 
guisé.' dans le liane gauche, au milieu d une 
bosse saillante et arrondie que la tympanite 
a formée dans cette partie. On s'aperçoit 
que la pointe de l'instrument a pénétré suf- 
fisament, àu sifflement des gaz qui sortent 
Brusquement par l'ouverture que I on a 
pratiquée. On met ensuite dans la plaie un 
petitbâton de vingt Uvingt-cinq centimètres, 
on mieux encore, un morceau de bois de 
sureau bien poli et auquel on a enlevé sa 



moelle. U est nécessaire d'agir ainsi, sans 
quoi les aliments qui sont pressés et foulés 
par les gazeontre I ouverture laite àla panse, 
empêcheraient ceux-ci de sortir. 

M. David, d'Énre-et-Loire (France), in- 
dique le procédé suivant, qui lui a très-bien 
réussi et peut par conséquent produire 
aussi de bons effets, entre les mains d autres 
personnes. Nous l isserons ici la parole a 
l'auteur. 

« Le 1 " septembre courant, mon bouvier 
me ramena, des trèfles, un boeuf énormé- 
ment gonflé; l'emphysème gagna les reins, 
el même le cou. dont la forme équivalait a 
ci lle d'un jeune taureau non castré; il res- 
nir. it à peine, trébuchait dans sa marche, 
et était sur le point de tomber. Vu l'urgence, 
je demandai mon trocart et la seringue; je 
donnai cependant la préférence à ce se; ond 
instrument, sachant depuis longtemps com- 
bien le trocart est douloureux pour lam- 
inai, (pii perd ordinairement trop après cette 
ponction, dont la guérison n'arrive jamais 
qu'après quinze jours ou trois semaines de 
souffrances. La seringue fut donc introduite, 
vide et fermée, dans le reetnm dubceuf. Var 



suite du vide qui, sans doute, existait dansle 
rectum, et delà pression de ["air extérieur, 
force me l'ut de m' 



adjoindre deux personnes 
pour tirer le bâton et pomper ou aspirer ainsi 
les pnz retenus dans les intestins et le rumen. 

« Dès le premier plein de la seringue, le 
bœuf éprouva du soulagement: après la se- 
conde introduction, un mieux très-marqué; 
à ia troisième, il était hors de danger : après 
la sixième introduction. . l'extraction deve- 
nue alors très -facile, l'animal rendait natu- 
rellement, et d'une manière presque con- 
tinue, le reste de ces gaz nuisibles. Cette 
opération n'a pas duré plus d'un quart 
d'heure. Je regarde ce procédé comme le 
plus sûr. le plus expédîtif et le moins dis- 
pendieux : aussi est-ce avec la pensée d être 
utile a tous les agronomes, que je port;- ce 
fait a b ur connaissance. » Enfin nous don- 
nerons encore la description d'un moyeu 
assez fréquemment employé dans certaines 
parties de la France. 

De la main gauche, un homme saisit par 
une corne le bœuf malade: il introduit les 
doigts de la main droite dans les naseaux; 
puis en abaissant la corne, il soulève e 
bout du nmllc. de manière à renverser la 
tête; un second individu saisit alors (I une 
main l'animal par la langue, qu'il tire horl 
de la bourbe en la portant de cote et en 
avant: son autre main est armée d un bâton 
bien poli, arrondi à un bout et long de 
soixante à soixante-dix centimètres, dont la 
prosseur doit, être à peu près celle d un 
manche à balai. 11 introduit, alors le bâton 
dans la bouche du bœuf, en 1 anfouçaul 
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jusqu'au delà de lu base de la langue con- 
tre laquelle il appuie un des bouts, taudis 
que l'autre repose contre le bourrelet cal- 
leux de la mâchoire supérieure. Le bâton 
étant ainsi solidement fixé, l'opérateur presse 
sur la base de la langue : par cette pression, 
il ramène cet organe en avant Je conduit 
alimentaire se redresse, et des bouffées de 
gaz ne tardent pas h s'échapper ; elles devien- 
nent de plus en plus fortes, et sont presque 
toujours accompagnées de l'évacuation d'une 
partie des aliments. En continuant pendant 
assez longtemps celte manœuvre. on débar- 
rasse complètement l'animal metéorisé. Ce 
moyeu, qui est tout à fait inoffensif, estpres- 
que toujours suffisant. 

Ce que nous avons dit jusqu'à présent de 
ta tympamte s'applique surtout aux rumi- 
nants, aux bœufs et aux vaches principale- 
ment. Voyons donc en peu de mots comment 
cette maladie agit sur les chevaux : Elle se 
développe chez ces animaux lorsqu'on les 
rtoumt avec des fourrages verts, tels que le 
trèfle, la luzerne; le son, [es féverollas 1rs 
graines de pois, de vesces, déterminent par- 
tors aussi chez les chevaux des indigestions 

qui sont accompagnées ou suivies de fcym- 
pamte. 

Le premier signe qui indique la météo- 
risation, consiste dans le. gonflement du 
ventre et le soulèvement des lianes ; puis 
1 animal est triste, sa tète esl basse, sa res- 
piration difficile, il se couche, se' relève 
frappe du pied: des sueurs froides coulent 
de toutes les parties de son corps, enfin il 
tombe et Unit par mourir dans des convul- 
sions plus ou moins violentes. Si cette affec- 
tion n est pas très-grave, on peut espérer en 
■venir au bout au moyen de l'ammoniaque 
de 1 eau de javelle ou des autres breu- 
vages que nous avons indiqués ci-dessus: 
en même temps on bouchonne souvent le 
malade et on le fait promener au pas. Si 
le mal débute d'une manière intense on 
saigne le cheval, on lui fait des frictions 
.sur tes membres avec l'essence de térébeu 
«une, ou lui administre des boissons mûri 
lagrneuses. Enfin ou finit par avoir recours 
a la ponction de I intestin cœcum, qui. „ 0lls 
en prévenons nos lecteurs, réussit très- 
rarement. En résumé, cette maladie chez 
les chevaux est très-grave et détermine 
souvent la mort. 

Il arrive parfois que, chez les ruminants 
d existe avec la Éympanite une accumula- 
tion d aliments telle qu'il est nécessaire de 
relire,- une partie de ceux-ci de la panse 
sans quoi 1 animal Unirait par périr, malgré 
les niojens employés contre les gaz. Pour 
y parvenir, on fait une ouverture au flaqc 
gauche, on donne h la plaie l'étendue né- 
cessaire pour qu'elle permette lïntroduc- 



lion d'une grande cuiller ou d'un poçiioi 
dans la punse, et, à l'aide de cet instrument' 
on retire une grande partie des aliments 
que cet estomac contient: ou délaye ce qui 
reste dans le rumen en y injectant des bois, 
sons toniques: Ou met ensuite l'animal à là 
diète jusqu'à ce que la plaie commence à sè 
fermer. 

Comme M. de Dombaslc ne partage p as 
entièrement la manière de voir des auteurs 
sur les inconvénients de la nourriture verte 
donnée aux bestiaux, nous croyons devoir 
donner ici son opinion, telle qu'il l'a con- 
signée dans son Calendrier du bon cuttiia- 
leur. 

» La distribution de la nourriture verte 
aux bestiaux exige quelques précautions 
sans lesquelles il pourrait en résulter de 
grands inconvénients, surtout lorsqu'il est 
question de la luzerne, du trèfle, et J e 
quelques autres plantes de la même famille. 
L'enflure ou la metéorisatiou des hétes i 
cornes, et d'autres accidents pour les che- 
vaux, peuvent être le résultat de la négli- 
gence avec laquelle on leur en lais- 
serait manger à la l'ois une trop grande 
quantité, surtout lorsque ces plantes sont 
très-jeunes ou lorsque les animaux ne sont 
pas encore accoutumés à ce genre de nour- 
riture. On croit généralement que les ani- 
maux courent plus rie dangers lorsque les 
plantes ont été coupées mouillées, que lors- 
qu elles étaient sèches, et j'ai partagé moi- 
même pendant longtemps cette crainte. Mais 
des observations plus soignées me permet- 
tent d assurer aujourd'hui que cette opinion 
n est pas fondée; et. s'il est une circon- 
stance qui puisse rendre les fourrages verts 
plus dangereux pour la roétéorisntion, c'est, 
au contraire, celle ou ils ont été coupés 
très-secs et par un temps chaud. Mon expé- 
rience, à cet égard, se trouve d'accord avec 
celle de plusieurs cultivateurs très-expéri- 
mentés qui m'ont communiqué leurs ob- 
servations. C'est donc le matin, a la rosée, 
qu il est bon de Caire couper les fourrages 
que l'on veut l'aire consommer en vert. " 
_ Cet auteur conseille comme remède, de 
faire marcher l'animal, puis de lui faire 
avaler soixante-quatre grammes de salpêtre 
en poudre . que l'on délaye dans un verre 
d'eau-de-vie, et enfin d'avoir recours à la 
ponction, lorsque ces moyens sont insuffi- 
sants. Suivant cet illustre agronome, une 
forte saignée peut être utile lorsque la suf- 
focation est imminente. En agissant ainsi, il 
n'a pas pendant trente ans perdu une seule 
bête à cornes par la mémorisation , quoi- 
qn il ait toujours nourri ces animaux pen- 
dant l'été avec de la luzerne ou du trèfle 
vert. 

Pour les moutons, un moyeu qui réussit 
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, fsmie to.iioi.rs. lorsqu'ils sont météori- 
f" '" Lst de les faire sauter dans l eau. 
lî l'on est a portée d'un étang ou d'une ri- 
vière- 

Sli-ti-e. - C'est la ak-rnfflîonïème par- 
tie du méridien, adoptée comme unité de 
mesure de longueur, par la l« du 19 * - 

a re an VIII. Elle répond a 3 pieds 
il lignes 296 millièmes. {Vo,j. MEStftES.) 

MélrOMtlléi'OH. — Genre de plantes 
Hp la famille des myrtaeées, dont plusieurs 
Lices sont cultivées dans les jardins d a- 
JLent : nous décrirons seulement les deux 



grémei 

guidantes : _ , 

1» Le métrosith'ras a panaches. 1-e végé- 
ta] est un bel arbrisseau, qui s'élève de 
fc ùx a trois et même quatre mètres de 
hauteur; ses branches sont longues, ejtilees 
et pondantes; ses feuilles dures, coriaces, 
son! entières, et en forme de- 1er de lance; 
ses (leurs sont disposées en un épi dur 
à serré; ses étanûnes. longues et d un beau 
roicc ponceau, forment une sorte de phi- 
niuUrés-éléjjant: assw souvent les épis de 
fleurs sont surmontés d'un jeune rameau, 
oui s'allonge après la floraison et finit par 
dépasser beaucoup les fruits. Ou possède 
une variété de cette plante qui est plus 
précoce, et qui donne des Heurs plus abon- 
dantes que le type, aussi est-elle préférée 
des jardiniers. 

a'" Le métrosidéros élégant. Cette espèce 
est encore plus remarquable que celle à 
panaches. C'est aussi un arbrisseau de trois 
â quatre mètres de hauteur, dont les ra- 
meau* Heximes sont rougeâtres dans leur 
jeunesse : ses feuilles . dures et coriaces, ont 
'une teinte glauque dans la variété décrite 
par Boiiplaud, sous le nom de métraîiêéros 
glauque; ses Heurs forment ml épi long et 
épais, qui doit aussi sa beauté aux longs 
Elaraènts d'un beau rouge dont il est orné. 

Os deux végétaux, que les botanistes ont 
placé dans un nouveau genre nommé eul- 
UstemoH, méritent, par leur beauté et 1 élé- 
gance de leur port, la place qu'ils occupent 
dans l'estime des amateurs. Dans lejnidi de 
la France, ou les cultive en pleine terre ; 
mais dans les contrées du nord, il est né- 
cessaire de les rentrer dans une orangerie. 
Ou les multiplie de graines ou de boutures , 
ou bien encore on les greffe sur le métrosi- 
tléros lancéolé, qui est une espère du même 
genre. 11 faut à ces plantes de la terre de 
bruyère pure ou mélangée. 

Meule. — On donne le nom de meule, 
aux tas de fourrages ou de gerbes de céréa- 
' , que l'on forme à proximité des maisons 

■■ de ha" 



gars nsseï vastes pour les mettre à couvert. 
Quelque part dans ce livre, nous avons eu 
déjà l'occasion d'aborder ce sujet et de dire 
que, malgré l'opinion d'un grand nombre de 
cultivateurs, il est admis aujourd'hui, par 
les hommes les plus compétents, qu i vaut 
mieux engranger les récoltes que de les 
emmeuler. 11 y a mieux : d'aucuns préten- 
dent que si l'on tenait un compte exact des 
Irais de main-d'œuvre occasionnés par 1 em- 
meulage après la récolte, et les transports 
successifs de la meule, à la ferme, au lur et 
a mesure des besoins, on reconnaîtrait qu il 
y a profit h construire des granges et des 
fènils. Cela peut être; nous ne le contes- 
tons pas. mais il est bon de remarquer que 
les cultivateurs se trouvent souvent il court 
d'argent et ne peuvent réunir tes avances 
nécessaires pour des hébergeages. en rap- 
port avec l'étendue de leurs exploitations- 



te pouvant faire une dé- 



d'exploitation, faute de granges ou 



Il suit de là que, ! ---- 

pense assez, forte du premier jet, ils sont 
réduits à n'en faire que de petites, qui a 
force de se renouveler d'année en année, 
unissent par donner un total très-fort. 

Nous empruntons au Diclionnaiye usuel 
d'agriculture, de M. I>.... les lignes sui- 
vantes, qui ont le mérite de 1 exactitude et 
de la concision : « Lue meule, si elle est 
bien ('.île. doit, lorsqu'elle est ronde, pré- 
senter la forme d'une espèce de luscau 
pointu dans le haut, renflé vers le milieu, 
et. à sa base, plus étroit d'un quart environ 
que dans le milieu. On lui donne aussi la 
forme d'un carré plus ou moins allonge ; 
dans ce cas elle doit être de même terminée 
en pointe, renflée dans son milieu, et plus 
étroite à sa base. Le sol sur lequel elle 
repose doit être un plus élevée que le soi 
voisin, afin que l'humidité n'y séjourne pas . 

n Ces précautions suffisent lorsqu ils agit 
de meules qui. formées au milieu même des 
champs, n'y doivent séjourner que peu de 
temps: mais lorsqu'au 'contraire elles doi- 
vent avoir une certaine durée . elles 
demandent d'autres soins. Alors ou com- 
mence par mettre sur le sol. soit un lit de 
paille, de branchages secs ou de fagots, 
soit un plancher grossièrement but av ec des 
planches placées sur des pièces de bois, les- 
quelles reposent elles-mêmes sur des pierres 
plates : ainsi la meule éloignée de la terre 
est préservée de toute humidité. Si c est du 
fourrage que l'on amoncelle, on le tasse en- 
suite par couches régulières, en marchant 
dessus et le comprimant autant que possible, 
et. lorsque la meule est achevée, on ne se 
borne pas à la peigner avec le râteau, on la 
coupe soigneusement, réparant avec adresse 
toutes les inégalités de sa forme, afin que 
l'humidité n'y pénètre pas. Ces précautions 
prises, il ne reste plus qu'à couvrir la meule. 
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?n„r r faU , aV<: ? de ,a r :,lllc ' « crcsrr 
««lutonrdansla terre une raie pour l'ê- 



C0«J ement deleau. 

Les meules, quoi qu on 
jours I inconvémenl de de 



i on Casse, ont tou- 
- donner passage a 
anc certaine quantité d'humidité atmosW 
riqne, ou, communique de proche en pro- 
™e, et finit par envahir la masse entière. 
'<""' le fourrage, cet inconvénient est à 
fiune sensd.le et se trouve racheté d'ail- 
""■ P" f avantages d'une aération per- 
■ !' -lc. Pour lesjserl.es de céréales, ''est 
unie rente le grain se renfle sans doute crue 
que peu et (faune eu poids, maïs il v perd 
cenoli, ce cotant cette teanspareneequi 
(e font rechercher des consommateurs déli- 
c.i«. Vous trouvera des cultivateurs pour 
soutenir intrépidement le contraire, comme 
VOUS i eu trouvère,, pour soutenir que le blé 
!'.'-'-" lfl ' avant sa maturité parfaite, et que 
avoine restée en javelle pendant quinze 
jours sur [ e sol. valent mieux „ ue \ p llU 
moissonné mur et que lavoine rentrée au 
<>""t de quatre ou cinq jours seulement, 
mais que ne soutient-on pas dans ce monde? 

u autre inconvénient des meules de 
.'■ ; s. c est q U aussitôt entamé,- pour le 
battre il laut q„c la meule entière soif 
enlever dans le plus bref délai. Que la main- 
ci Tj re . v "'. ! ," u : » manquer sur ces entre- 
..iîcs et voila k cultivateur dans l'embar- 
ras. Un a imaginé, il est vrai, une charpente 

et coilW C °!T^ d .' ( '" ; '' ( l l "' s P^> 
'«-.die: dunfoitqt,, s'abaisse ou s'élèvê 

. olonle en ff]iS sant dans des rainures pral 
fcquées dans ces piliers. De cette manière. 
0" u esf pas tenu de défaire les meules d'un 

dé r J°lT P U, f1«' a » ^ et a qu'on 
«... t la me „l e par le somme! . il suffit 

res t Te V°î t v i0b,,e P° i,r abi ' itc '- ce ^ 
este. Lest fprl bien, sans doute, mais nous 

lerons remarquer q„ e . pour être bonnes et 

av«J de la durée, ces ebarpentes exigent 
e essau-e.nent de l'excellent bois de con- 

j ," i""' Ct 'l ufi </ e 1,ois coûte fort cher 

m i e T !•''-! * 7 c! ' c cullure ' oil d'ordi- 
naire (es forets u abondent pas. 

MctsEOïl. - loyer MoTOTTE, 

Me««crie. - d'est l'art de 
■■s grains eu farine au moyen de u 
TOSesen mouvement, soit par le vent, soit 
P«> I eau, soit par la vapeur. Cet art, oui 
°™ I« si sfmple et /la portée du'p?e- 
™« venu, lorsque nous en jugeons par ee 
<J.' se passe dans nos modestes moulins de 
pliage, est cependant des plus difficiles 

uneus^ SS ' C ' 1S - <,lil P assera i en * 1™- vie dans 
mie usine sans jamais réussir à devenir bons 
'eumers. U difficulté du métier ne 22 
«»te pas a taUler nu hasard ks meules 



réduire 
meules 



usées par le frottement: a donner I'e au i 
vent ou la vapeur nécessaires pour meff ° 
en mouvement les engrenages, et à chan*er 
de bluteau au gré des clients: la difficulté 
sérieuse consiste à tirer du grain le inei||,., 
parti possible en gruau et farine propre, 
ment dite. Que nos lecteurs veuillent bici 
se reporter a l'article Farihe de ce dirtioa 
naire et, d'après les renseignements minu" 
heux qu ils y trouveront, il leur sera Facile 
de comprendre que la meunerie exi<r e ,[ e 
l habileté, du coup d'œil, de l'intelligence 
et que la besogne grossière exécutée dans 
nos campagnes ne peut pas même donner 
une idée incomplète de la meunerie p er , 
leelioniiée. Si nous ne donnons pas de phi s 
longs détails sur ee sujet, qui se rattache 
de si prés aux intérêts des cultivateurs 
_ t que sa place est plutôt dans l'indus- 
trie proprement dite que dans l'industrie 
agricole. 

J!i'!ini*i'. - Nom donné à une mala- 
die du pécher. [Voyex Blanc bu rÊciir.n.) 

l'SiPOroïsIàei'. — Genre de plantes 
de la famille des celtidées, dont une espèce 
le micocoulier austral, se trouve dans le 
midi de la France. Ce végétal est connu 
[ vulgairement sous les noms de fiàrecoulier], 
hois iln Perpignan. Son tronc atteint de 
quinze à seize mètres de hauteur; ses feuil- 
les sont ovales, dentées en scie ct d'un vert 
foncé; ses fleurs sont petites et verdâtres- 
son fruit noirâtre a la forme d'une petite 
cerise. Ce bois de cet arbre est souple 
tenace, susceptible d'un beau poli: aussi 
est-il recherché pour la menuiserie, la mar- 
queterie, la fabrication" des instruments à 
veut et le ebarronnage ; avec les jeunes 
pousses du micocoulier on fait des manche* 
de loucl qu'on tire dis environs de Nar- 
bonne et qu ou expédie au loin : on fabrique 
encore avec son bois des fourches et des 
cercles de cuve. 11 aime les sols profonds, 
situés sur les bords des rivières ou vers la 
pariie inférieure des * allées; il vient mal 
dans les terrains argileux. On le multiplie 
a I aide de ses semences, que l'on a soin de 



planter aussitôt après qu'elles 
fées. 



sont 



rec 



:ol- 



suerée que 
alvéoles de 



Mêel. — C'est la matière 
les abeilles dégorgent dans les 
cire des gâteaux et qui est destinée à leur 
servir de nourriture, soit quand les fleurs 
ont disparu, soit quand le mauvais temps 
ne leur permet pas de sortir de la ruche, 11 
ne faut pas croire que ces insectes trouvent 
le miel tout formé sur les plantes, ce serait 
une erreur; ils y trouvent tout simplement 
les éléments qui leur sont nécessaires pour 
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ensuîti 



miel dans leur estomac, 
•aient ni Heurs ni 



forme' 

L abeilles qui n aur 
f illes ii leur disposition, mais auxquelt 

donnerait du sucre ordinaire ou du sirop. 
«Lut avee ce sucre et ce sirop du miel 
( ',|e la cire, comme si elles couraient les 



^mnafftics. Le mie) n'est pas un sucre 
artlcuTier et distinct des autres: c est un 

I .1 An C 



anf re (!" sucre cristallisante qm 
'.'.''„„ fanalogie avec celui du raisin, et de 
iiicristallisaWe ^ rapprochant de la 
tusse. Ce qui distingue le mi Ides autres 
j'estï'arotne que lui communiquent 
les niantes où la récolte se fait et aussi la 
saveur variable qu'il emprunte à ces mêmes 
Yépêtaux- Les abeilles qui butinent sur les 
plantes aromatiques de la famille des la- 
biées (elles que le thym, la sarriette, la 
•jolainc, la lavande, l"hys?opc, la menthe, 
idrées, etc.. etc.. produisent un 
tuieï excellent, ferme et peu colore, tandis 
celles qui se nourrissent uniquement 
bruyère et le sarrasin, donnent, un 
foncée, très-liquide et 
Il y a des 



]te;;u- 



sucre 



sucres, 



ro»rj 
(es aermandi 



7, niée 
nro- 



snr ni 

miel de couleur loncéc 
d'une saveur légèrement amère 
plantes, assez, communes dans le voisinagi 
de nos habitations ou dans nos jardins 
(elles que la jusqiiinme. l'aconit, l'i 
politique, qui communiquent leurs _ 
nriètés vénéneuses au miel des abeilles. Si 
vous mangez de ce miel, et ceci peut arri- 
ver, vous éprouvez des vertiges et même 
du délire. 11 suit de là que l'apiculteur 
(luit éloigner de son rucher les plantes que 
nous venons de lui signaler comme nuisi- 
bles. 

Le miel le plus estimé occupe des gâ- 
teaux de cire d'une couleur qui se rap- 
proche beaucoup du jaune paille. 11 coule 
lentement, à la manière d'un sirop tres- 
clinrgé de sucre, ou de l'huile d'olive figée 
que I on vient dé réchauffer légèrement, Il 
tonne souvi nt des cristaux qui s attachent 
(buis l'intérieur de 1 alvéole: sa saveur est 
fine, très-sucrée, exempte de toute amer- 
tume; son odeur est aromatique et délicate. 

Plus les fleurs qui sont à portée des abeil- 
les sont riches en arôme . plus riche aussi 
est le miel. Or il est parfaitement établi que 
1rs Heurs de cette nature occupent prineî- 
paleinenl les montagnes calcaires des con- 
trées méridionales nu chaudes. Les miels les 
plus estimés, et dont la réputation est, pour 
ainsi dire universelle, sont ceux du mont Hj- 
mette, dil mont Ida, de Mahon. de Cuba, et 
immédiatement après ceux du Câlinais cl de 

" m- 



nom de taitlp. on de ehâtrdge des abeilles. 
Elle est d'autant plus simple que l'on a affaire 
;i des ruches composées, attendu que dans ce 
cas il suffit d'enlever soi! un compartiment, 
soit une hausse ou le couvercle de la ruche, 
pour s'emparer des provisions. Lorsqu'au 
contraire, I on a affaire à des ruches sim- 
ples ou d'une seule pièce , l'opération de- 
mande des soins et de l'habileté. Dans cette 
circonstance, on Komiiienee par lancer aux 
abeilles quelques bouffées de [Uiîtée de chif- 
fons et quelquefois de tabac. Les insectes 
moulent aussitôt dans la partie supérieure 
du panier et y restent quelque temps dans 
un état de trouble ou de bruissement. On 
saisit ce moment pour coucher la ruche sur 
le coté et enlever les gâteaux que l'on croit 
pouvoir retrancher de l'approvisionnement. 
On commence 1 opération par les gâteaux 
vides qui se trouvent sur les cotés, fit l'on 
continue par] enlèvement des gâteaux pleins 
de miel, en avant soin de ne pas toucher à 
la partie de ces gâteaux qui contient ie cou- 
vain. Les éleveurs d'abeilles font eux- 
mêmes cette opération: mais dans 1rs loca- 
lités où l'élève des abeilles ne se fait qu'ac- 
cidentellement chez des cultivateurs qui 
s'occupent plus de leurs champs que de 
leurs ruchers, il n'est pas rare de rencontrer 
des hommes exercés k la faille et faisant 
profession de châtrer les abeilles, qui vien- 
nent an moment voulu offrir leurs services. 
Ce travail n'offre pas de difficulté sérieuse, 
il eut vrai, mais il exige une expérience qui 
ne s'acquiert pas du jour au lendemain. Si 
une fois la ruche renversée, l'on s'avisait 
(1 hésiter, de tâtonner, ou donnerait le temps 
aux abeilles de revenir de leur trouble avant 
la fui de la taille, et l'on s'exposerait néces- 
sairement à leurs piqûres. 

llans un grand, nombre de localités, la ré- 
colte du miel est plus simple encore et plus 
expéditive: on asphyxie les abeilles, on les 
fait mourir avec de la vapeur de soufre, 
après quoi on leur vole en toute sécurité 
leurs provisions. Cette manière de procéder 



Narbonne, Ces deux d ■rniers ont moins 
parénee de sirop que les précédents : ils 
sont blancs et grenus, ce qui prouve qu'ils 
sont en grande partie composés de sucre 
eristallisable. L'opération qui consiste à re- 
tirer le mi. | et la cire d'une ruche, porte le 



que 



ruel et de révoltant: 



malheureusement il sera longtemps encore 
difficile d'amener les éleveurs à y renoncer, 
attendu que les contrées où cette pratique 
barbare a lieu sont ordinairement les moins 
riches en (leurs et les plus sujettes aux va- 
riations de température, 11 y devient par 
conséquent dijïloile de prouver qu'il y a plus 
d avantage à conserver toutes les abeilles 
et ii les (ailler, qu'à détruire toutes les ru- 
ches faibles et toutes les ruches foi tes, pour 
ne conserver que les moyennes et leur faire 
passer l'hiver. 

La récolte du miel se fait à la fin 
d'octobre ou au commencement de no- 
vembre, dans les localités où Ion asphyxié 
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1rs abeilles. Dans 1rs localités où l'on prati- 
que la taille, c'est-à-dire où t on conserve 



lontcs les ruelles après leur avoir enlevé nue 
petite partie, seulement de leurs provisions, 
on fait une récolte au printemps s'il y a lieu, 
on plutôt ii rapproche de l'automne et alors 
qu il reste encore sur la (erre assez rie Heurs 
épanouies pour que les abeilles puissent 
avant 1 hiver réparer le dommage qu'on 
leur cause. Avec les ruches composées, on 
peut encore, dans les localités abondamment 
Heurtes et où les belles journées se soutien- 
nent longtemps, pratiquer a la rigueur une 
ou deux petites tailles partielles et sans im- 
portance. 

Une fois les gâteaux enlevés de la ruche, 

,on les emporte a la maison, en maintenant 

les alvéoles dans une position horizontale, 

puis on les couche sur des tamis ou filtres en 

toile claire, qui recouvrent des plats larges 

et profonds. Le miel qui s'croule librement 

est recueilli d'abord et porte le nom de miel 

vierge. On écrase ensuite les gâteaux par 

petites portions entre le pouce et li s doigts, 

ers glissant dessus ci sans les pétrir : le miel 

qui en tombe es[ dit de seconde qualité. Il 

ne reste plus à exprimer que celui qui reste 

encore dans la cire et s'y attache. Pour cela 

on jette cette cire dans de l'eau chaude, et 

on I y laisse tremper une demi-heure envi- 
ron. On la lave bien, ou la frotte entre les 

mains, puis on la presse en forme de boules 

que l'on met de côté. Il ne reste plus après 

cela dans le baquet que de l'eau miellée et 

des débris de cire, dont on la sépare en fil- 
trant. On fait bouillir cette eau jusqu'à ce 

qu'elle soit réduite à l'état de sirop, que Ton 

peut conserver pour nourrir les abeilles. 

Lorsqu'on agit sur de grandes quantités, on 

ne presse point la cire avec la main, on se 

sert d'une presse ordinaire. On peut encore 

exprimer le miel qui reste dans la cire en la 

mettant dans une chaudière d'eau, exposée n 

un feu doux et cnla remuantpour l'empêcher 

de s'attacher au fond de la chaudière. Une 
Ibis cette cire amollie par la chaleur, on 
verse le tout dans un sac de forte toile, où 
on la pétrit, avant de la tordre vigoureuse- 
ment, pour en faire sortir l'eau miellée qui 
donne par la réduction un miel on sirop de 
troisième ipiulile. 

Lorsqu'on a recueilli le miel vierge et 
celui de seconde qualité, on les verse sépa- 
rément dans des pots de grés que l'on re- 
couvre premièrement à la manière des gelées, 
avec une feuille de papier trempée dans 
1 eau-de-vie, et ensuite avec une sceonde 
feuille de papier huilée que l'on ficelle bien 
autour du rebord, de façon que l'action de 
1 air se fasse sentir le moins possible. 

Usages ilu miel. Autrefois, avant l'intro- 
duction du sucre en Europe, et même bien | surtout pendant 



longtemps après, alors que cette substane 
était d'un prix élevé, le miel en tenait K e 
dims la plupart des préparations. Ainsi il 
nous a été affirmé qu on l'employait nicm P 
pour procéder les vins dans les années i, 
mauvaise récolte ou de récolte médiocre 
Les moines de Citeaux, qui étaient propri^ 
taires du Clos de Vougeot. ajoutaien t du tB j e î 
à leur vin. lorsqu'ils péchaient par la verdeur 
ou le défaut d'alcool. Ce mode de sophisti- 
cation cessa d'être un secret vers la lin dn 
siéele dernier et amena, dit-on, l'habitacle 
du sucrage des vins, qui a eu ses jours de 
vogue et qui a fini par compromettre la rép u . 
tnhonde certains produitsdes meilleurs crus 
En médecine, le miel est fort usité comme 
laxatif ou substance relâchante pour \ n 
enfants. Délayé dans de l'eau ou à l'état 
d hydromel simple, on le recommande dans 
les maladies aiguës, en général, comme les 
lièvres inflammatoires et bilieuses: on le re- 
commande aussi dans les affections de 
poitrine, les angines, parce qu'il est ra- 
fraîchissant, ad ou eissan t et qu'if facilite l'ex- 
pectoration. On en fait des gargarisme* : on 
en sucre 1 eau d'orge donnée en tisane; 
mais il faut avoir soinde renouveler souveni 
ees tisanes en été, parée que la fermen tation 
s y établit promptementetqu'cllcsacquièreiit 
ainsi des propriétés qui ne conviennent plus. 
Quelquefois on applique le miel pur ou en 
dissolution dans l'eau, comme adoucissant 
sur les plaies. 

Les pharmaciens tirent bon parti du miel, 
qu ils lont entrer fréquemment dans la com- 
position des électuaires et: des purgatifs, de 
ceux surfout employés par les vétérinaires. 
Pour les sirops épais, connus sous le nom de 
robs, le miel est préféré an surre. parce qu'il 
empêche ces sirops de candir, ' autrement 
dit de cristalliser. Les meflites des phar- 
maciens sont tout simplement des sirops 
préparés avec le miel. Les oxymelt qui font 
partie de ces mellitcs ne sont autre chose 
que des sirops de miel vinaigrés. Souvent 
on forme un mélange de moitié miel et 
moitié beurre frais pour obtenir un loocli 
qui facilite l'expectoration des malades qui 
ont de la peine à cracher. Enfin on adminis- 
tre souvent en lavement du miel commun 
dissons dans de l'eau, afin de combattre les 
constipations. 

C'est encore avec le miel ou plutôt avec 
l'eau miellée que l'on prépare dans nos 
campagnes une des meilleures et des plus 
anciennes boissons connues, qui porte le 
nom d'hydromel. 



_ ÎUïelïat ou Mikuff.. — Sorte de sueur 
visqueuse qui sort des feuilles, des tiges et 
des fruits d'un grand nombre de plantes. 

.'été. On assure qu'il s'en 
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produit également et sur les végétaux qui 
ont un excès de vigueur et sur les végétaux 
très-cliétifs. Cette substance, qui se forme 
sans doute aux dépens de la sève, est très- 
nuisible et Jait quelquefois le désespoir des 
cultivateurs. Dons le département du Nord, 
l'avoine est très-sujette au miellat. On l'at- 
tribue généralement aux changements brus- 
ques de température. Il parait que les 
ploies abondantes ou les arrosages copieux 
sont de nature à arrêter cette exsudation. 



— Variétés de pèches 
ne cultive en Belgique 



Mignonne. 

très-eslimécs. On 

que la mignonne hâtive, appelée aussi petite 
Mignonne, petite précoce, doublé de Troyes, 
et la mignonne ordinaire, appelée encore 
grosse miipiomre. 

La mignonne hâtive est un fruit de pre- 
mière qualité, qui mûrit à la mi-août. L'ar- 
bre est de moyenne taille, mais vigoureux. 

La mignonne ordinaire est plus grosse 
que la précédente, d'un rouge-brun fonce 
du côté du soleil et d'un vert-jaunâtre du 
coté de l'ombre. Elle mûrit à l'a lin d'août 
et est de qualité tout h fait supérieure. 
L'arbre est robuste et d'une grande fer- 
tilité. b 

Migraine. — On appelle migraine une 
maladie douloureuse de la tête, dont le dé- 
but est en général, brusque et instantané, 
les récidives plus ou moins Fréquentes, la 
durée variable, mais cependant ordinaire- 
ment assez courte, et qui lorsqu'elle a cessé, 
ne laisse aucune trace après elle. La grande 
majorité des méd ceins regardent cette affec- 
tion connue une névralgie. Le début de 
cette maladie s'annonce par un sentiment 
de malaise indéfinissable , parfois même , 
dans les plus grandes chaleurs, par un sen- 
timent de froid aux pieds; par une douleur 
légère d'abord, et qui devient ensuite très- 
yive avec une grande rapidité ; le patient 
éprouve un resserrement pénible à la racine 
un nez ; les artères de ses tempes battent 
avec force : ses paupières se ferment, invo- 
lontairement ; le moindre bruit, l'odeur la 
[dus faihlè, le plus léger mouvement aug- 
mentent le mal et le rendent parfois presque 
insupportable; les douleurs sont quelque- 
fois tellement atroces qu'il semble aux ma- 
lades qu'on leur fend la tête à coups de 
marteau ; enfin, lorsque la migraine ne se 
termine ■»«- 1 — — <• :i — * J- 



vieillards et les enfants- Du reste, la mi- 
graine la plus violente n'entraîne jamais 
d'accidents graves, et fréquemment ses ac- 
cès finissent par disparaître lorsque les per- 
sonnes qui en sont atteintes avancent eu 
âge. 

Le traitement de cette affection varie à 
l'infini : ainsi parmi les médecins. les uns 
proposent la saignée, les autres ont recours 
aux cautères, aux vésicatoires, aux sina- 
pismes. On fait appliquer sur le front des 
compresses imbibées d'eau froide, d'eau vi- 
naigrée, d'éther sulfurique. On place sur 
cette même partie des sachets qui contien- 
nent soit du camphre . soit de l'opium. 
Pour nous, nous pensons qu'à moins de cas 
rares et d'une violence extraordinaire, on 
doit se contenter de faire garder le lit aux 
malades, dans le repos le plus complet, et de 
leur appliquer sur le front des linges mouil- 
lés dans le liquide suivant, qui a été formulé 
et préconisé avec raison par M, Raspail, et 
dont, nous avons eu nous-même à 110115 
louer : 

Ammoniaque liquide 100 grammes. 

distillée 900 id. 



Eau 



Selmaringris,pnrrfiéàreau. 20 id. 

Camphre 2 id. 

Essence de roses ou autre. . q. s. 

On fait dissoudre à froid et dans la solu- 
tion, on trempe un linge que l'on applique 
sur la partie malade. On a soin de recouvrir 
les sourcils d'un bandeau épais, de crainte 
que quelques gouttes du liquide ne se glis- 
sent dans les v eux. 

migration. — On nomme ainsi 1rs 
voyages ou excursions périodiques ou irré- 
gulières, temporaires ou durables, qu'en- 
treprennent, dans certaines saisons de 
l'aimée, un très-grand nombre d'animaux 
appartenant ii peu près à toutes les classes. 

Un cer(ain nombre d'espèces passent, 
dans leurs voyages, non-seulement d un pays 
à un autre, mais encore d'un continent à un 
autre confinent; on comprend que les ani- 
maux qui se transportent à des distances 
aussi considérables doivent posséder des 
mouvements actifs et rapides, et qu'en ou- 
tre, ces mouvements doivent s'opérer dans 
un milieu qui n'offre pas une grande résis- 
tance; il est facile de sentir, en partant de 
ces données, que les oiseaux et les poissons 
sont, de tous les animaux, ceux qui sont 



pas promptement, il survient des | placés dans les circonstances les plus favo- 
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vomissements qui ont été précédés de bail 
'enients et de nausées. 

Cette maladie affecte de préférence les 
personnes nerveuses, celles surtout qui s'ap- 
Phquent à des travaux d'esprit continus et 
opunàtres. Les femmes y sont plus sujettes 
que les hommes. Elle attaque rarement les 
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ibles pour faire des voyages de long cours. 
Aussi esl-ce dans ces deux classes que l'on 
trouve le plus d'exemples de migrations, et 
ce sont elles encore qui fournissent les faits 
de migrations les plus régulières et les plus 
étendues. 

Dans la classe des mammifères, nous ne 
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citerons comme migrateurs que I 
et l'isatis. 

Parmi les oiseaux, les merles, les hiron- 
delles, les coucous, les cailles, les grues. 
1rs cigognes, 1rs lierons, les oies, les canards 
et H" grand nombre d'autres qu'il est inu- 
tile de citer, nous fournissent des exemples 
de migrations. Le célèbre Temminclç a re- 
marqué que fous tes oiseaux qui éiîiigrent, 
voyagent en troupes ou en famille ; que les 
jeunes, chèï le plus grand nombre, ne vent 
pas avec les vieux, ou que. partant en la- 
mille, ils se séparent pour former des bandes 
composées d'individus du même âge ; en 
outre, dit cet auteur, les jeunes reviennent 
rarement dans les lieux qui les ontvtis naî- 
tre, ce qui est très -facile à constater pliez 
la grande majorité des espèces où les jeunes 
ont besoin "de plusieurs aimé; s. avant de se 
revêtir de leur plumage d'adultes. Certains 
oiseaux, au contraire, les cigognes entre 
autres, reviennent tous les ans habiter les 
mêmes lieux et pondre dans les mêmes nids. 
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Dans nos campagnes, on voi 
certains des variations de la température 
dans les époques de migration des oiseaux 
de passage. Cette opinion qui attribue ainsi 
à ces animaux une sorte de prévision ne 
parait pas dénuée de fondement, un grand 
nombre de f ils viennent l'appuyer, cepen- 
dant on a des exemples bien constatés aussi 
qui prouvent qu'il n'en est pas toujours 
ainsi. En 1822. par exemple, il n'y eut 
presque pas d'hiver: la primevère et les 
navettes étaient en fleurs au mois de jan- 
vier, le seigle épiait au milieu de mars, et 
cependant le coucou <t les hirondelles n'ar- 
rivèrent dans nos pays qu'à l'époque ordi- 
naire. 

Parmi les poissons, nous citerons comme 
migrateurs, les harengs, les maquereaux, 
les ançfiois, les sardines, les esturgeons, les 
saun ons, les thons, etc. 

Parmi les insectes, tes sauterctl; s rassem- 
blées en essaims innombrables vont, dan- 
leurs migrations, porter la désolation par- 
tout où elles passent. Leurs ravages sont 
tellement grauds, qu'elles jetti nt la conster- 
nation dans les contrées où elles s abattent. 
Lorsqu'elles sont, en voyage, rien ne les ar- 
rête, cf. elles travers ni même un bras de 
mer pour se rendre dans des pays où elles 
espèrent rencontrer une nourriture abon- 
dante. 

Dans la classe des reptiles, les tortues 
marines seul, s quittent les eaux de la mer. 
pour aller déposer leurs nuls sur les grèves 
sablonneuses. 

On attribue les migrations des animaux 
A deux causes principales : la première est 
la nécessité qui force un grand nombre 
d'espèces à quitter les lieux qui les ont vus 
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naître, pour aller à i 
riturc cm' elles ne peuvent plus 
leur patrie. La seconde, est le besoin d'é- 
chapper aux variations de température, 
pour les poissons, un certain nombre entre- 
prennent les voyages dans la saison des 
amours: on pense qu'ils vont, à cette épo- 

"a reeherebe des lit nx les plus favo- 
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que, 

rables pour y déposer 

!»5Ê6;ïsî. — Genre d'oiseaux de la famille 
des faîcqnidées, dont les espèces se distin- 
guent par un bec et des ongles robustes, 
par des ailes très-longues qui atteignent 
l'extrémité de la queue, qui est eHe-même 
très àllonfée et fourchue. Nous décrirons 
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ris-blanc, ses ailes sont noirâtres. 



sa queue est rôtisse et porte cies bandes 
brunes peu distinctes: le reste de son plu- 
maire est. d'un roux vif- avec, des taches 
.u 

noires. 

Le milan royal a le vol très-souple et 
très-élégant, il exécute souvent dans 1. s airs 
mille évolutions, et peut se soutenir pen- 
dant très-longtemps en planant, sans que 
ses ailes fassent le moindre mouvement ap- 
parent. 11 établit son nid sur les rochers 
pes et les plus grands arbres des fa- 
ce nid est. construit sans beaucoup 
. a\ec des branches enlrelacées. njùl 



in : la femelle y pond de trois 
mes, tachés de roux. Au mo- 
de leur i ai s n c. les petits ont le 
'c de la tête garni d'un dm et gri>a- 
' leur donne une pliysiono- 
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mie tonte particulière. Cet oiseau se nourrit 
de petits mammifères, de lézards, de ser- 
ocnls. de gros insectes : il aime beaucoup 
ja rbair morte et à demi corrompue. Le 
milan s'attaque paiTois à la volaille de nos 
;:nx poissons de nos étang:.: il 
les j unes perdreaux et le 
malgré cela, on peut dire 
qu'il rend di s services aux agriculteurs 
en détruisant les mulots, les rats, les tau- 
pes, etc.. et que par là il compense am- 
plement le déminage très-lrge 
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u'il petit Taire. 

WÎSÏç-Fkim.*. — Nom d'une espèce 
l'achillée. Vtiijet ce dernier mot. 



BÉllIfeB'CJrt W§iB. — Genre de la famille 
des hypériciuées , comprenant un très- 
grand "non bre d'espèces qui habitent les 
''outrées chaudes et tempérées de toute la 
terre. Nous nous contenterons de décrire 
dans cet article quatre plantes de ce genre. 

1° Le millepertuis commun. Ce végétal, 
.oiiiui sous les noms vulg. in s de cHatK' 
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diuble, horbe aux millepertuis , croit com- 
munément dans tous nos pays. Sa tige 
cylindrique, ponctuée de noir, est marquée 
de deux lignes saillantes opposées; ses feuil- 
les sont sessiles. ovales et criblées de nom- 
breux points translucides, que l'on ap xcoit 
facilement eu regardant une d'entre elles 
à contre-jour: ses fleurs, de grandeur 
moyenne, sont jaunes et ponctuées de noir, 
ainsi que les pétales de ses calices. On. 
trouve cette espèce dans les lieux incultes, 
le long des lunes, dans les Lois. Jatiis elle 
passait pour avoir la propriété de chasser 
l'esprit malin, ce qui lui a valu un de ses 
noms vulgaires. Ou lui attribuait ans*) la 
faculté de produire des cll'els inerveilh ux 
dans un grand nombre de maladies; mais 
elle a beaucoup perdu sous ce rapport, et 
elle est maintenant rarement employée . Les 
moutons, les chèvres et les bœufs la man- 
dent lorsqu'elle est jeune. 

2" Le millepertuii fétide. Cette plante, 
qui est connue aussi sous le nom de mille- 
pertuis à odeur de botir, croit spontanément 
en Orient et dans les contrées les pins 
chaudes de I Europe. Elle iorme un sous- 
arbrisseau toufl'u, qui atteint parfois jus- 
qu'il un métro de hauteur : sa tige est 
rameuse ; ses feuilles assez grandes sont 
ovalrs. aiguës; ses (leurs sont, jaunes, très- 
grandes et répandent une odeur forte et 
désagréable, qui rei 
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à celle 

Ce millepertuis produit un trt 



fin noue, 
joli effet 

dans les jardins d'agrément ; un doit le pla- 
cer à une exposition chaude et dans une 
terre franche et légère : il craint le froid, et 
dans le nord de la France ainsi qu'en Bel- 
gique, ii faut le rentrer dans l'orangerie 
ou tout au moins le bien couvrir pendant 
l'hiver. 

3" Le millepertuis à grandes fleurs. Cette 

espèce est remarquable par la grandeur et 
la beauté de ses (leurs ainsi que par ('élé- 
gance de son feuillage, aussi est-elle fré- 
quemment cultivée dans les jardins des 
amateurs de llurirulfiire. Elle trace beau- 
coup, se multiplie facilement de graines, de 
boutures, de marcottes, ou par la division 
de ses pieds. On la place ordinairement près 
des murs, où ses rameaux allongés et ses 
grandes Heurs d'un beau jaune produisent 
un très-bel effet. Comme l'espèce précé- 
dente elle craint le froid et demande ii être 
converti; pendant l'hiver. Elle croit natu- 
rellement en Grèce et dans l'Asie mineure. 

4" Le millepertuis prolifique. Ce végéta] 
est originaire des Etats-Unis; il est ligneux 
et atteint à peu [très un mitre de hauteur: 
ses rameaux sont grêles et nombreux; ses 
«miles sont ponctuées, glauques en dessous 
et rétrécies cri un court pétiole; ses fleurs 
^ "n jaune vif. «ont largts et *e succèdent 



pendant les mois de juillet et d'août. Cette 
plante se multiplie de graines et de mar- 
cottes; elle est fort jolie et fréquemment 
cultivée. Elle demande les mêmes soins que 
les deux espèces précédentes. 

MtSBei. — Diverses espères de grami- 
nées ont reçu rc nom. mais on l'a donné 
principalement ii une espèce du genre pa- 
nic, {voyez ce mot), et au sorgho, qui Fait 
partie du genre huulque ( voyez ee dernier 
mot). 

ÏTEiÉîl!*»». — On dit souvent un millier 
de foin ou un millier de paille. Ce chiffre 
équivaut à 500 kilo jr. 

MSïMosa ou MrapisE. — Genre de 
plantes de la famille des légumineuses, dont 
nous décrirons trois espèces qui sont culti- 
vées dans les jardins d'agrément. 

1" La iiiiiiieii.se blanchâtre. Cette jolie 
espèce est. originaire du Pérou, ("est un 
arbuste rabougri, parsemé d'aiguillons peu 
nombreux, et dont les jeunes rameaux ainsi 
que les feuilles sont couverts de poils courts 
et blanchâtres: ses Heurs, d'une belle cou- 
leur ioso. forment des capitules globuleux; 
ses fruits sont garnis d'un duvet blanc, et 
hérissés de poils roides et couchés. 

2" Ea millième à fleurs nombreuses. Cet 
arbrisseau est armé d'aiguillons crochus ; 
ses rameaux sont velus: les folioles de ses 
feuilles sont ovales, aiguës et couvertes en 
dessous de poils rudes; ses capitules de 
(leurs sont nombreux, rosés et se succèdent 
pendant tout l'été: ces deux espèces de im- 
menses ne peuvent être cultivées que dans 
la serre chaude. 

3" Ea mimeuse pudique. Celte plante, qui 
est connue de tout le monde sous le nom de 
sensitive* est abondamment répandue dans 
toute l'Amérique méridionale, son pavs no- 
tai. Sa tige, haute de soixante-cinq centi- 
mètres, est rameuse, noueuse, velue et 
pourvue de nombreux aiguillons recourbés; 
ses feuilles sont composées de folioles al- 
longées et sessiles : ses fleurs sont purpu- 
rines et forment des capitules globuleux ; 
son fruit pu légume est bordé de poils telle- 
ment rudes qu'on dirait presque des aiguil- 
lons. Ea sensitive est un végétal très-inté- 
ressantà cause de l'irritabilité deses feuilles. 
Lorsqu'on touche seulement du bout du 
doigt une de ses folioles, elle se redresse et 
s'applique contre celle qui lui est opposée; 
mais ce mouvement ne se borne pas là. on 
le voit se propager presque instantanément 
aux autres folioles et it toutes les divisions 
de la feuille, et même si la cause irritante 
a une certaine violence, il se répand dans 
les leuillts voisines : après être restée 
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quelque temps dans ect état, la feuille icm 
ble revenir h la vie, sou pétiole se redresse, 
ses divisions s'étalent, et ses folioles s'abais- 
sent et reprennent leur position horizon- 
tale. . . 

Sous le climat de Pans, la sensitivc ne 
mûrit ses graines qu'eu serre chaude on 
sous châssis. On la sème de bonne heure 
en pots, dans chacun desquels on ne place 
qu'une seule graine, pour ne pas être obligé 
de transplanter plus tard les jeunes pousses, 
car cette opération leur est souvent nui- 
sible. 

IHlllO. — Ancienne mesure propre à 
la Picardie et qui est considérée, tantôt 
comme mesure de capacité, tantôt comme 
mesure de superficie. Ainsi, a S l -Just, par 
exemple, la mine de quatre au sac contient 
45 litres, et la mine, mesure de superficie, 
représente 28 ares 81 centiares. 

Miliot. — Ancienne mesure de capa- 
cité, qui équivalait au quart du setier de 
Paris et qui contenait, par conséquent, 
39 litres. 

Mirabelle- — Excellentes variétés de 
prunes. Nous avons : 1° la grosse mirabelle, 
appelée aussi mirabelle double et drap d'or; 
2° la petite mirabelle ou mirabelle blanehe. 
La grosse mirabelle, qui est de toute^ pre- 
mière qualité et avec laquelle on prépare 
des confitures si délicates, mûrit eu Belgi- 
que, vers le milieu du mois d'août. Elle est 
petite, ronde et d'un jaune clair, piquetée 
de rouge du coté du soleil. L'arbre, qui 
s'élève peu, est touffu et demande une taille 
courte. La petite mirabelle, comme l'indi- 
que son nom, est plus petite que la précé- 
dente, de même couleur, d'une forme ronde 
un peu ovale, de très-bonne qualité quoi- 
qu'un peu inférieure à la première. Elle 
mûrit vers le 15 août et sert à préparer des 
confitures recherchées et des compotes qui 
ne le sont pas moins. Son arbre est d'un 
plus grand rapport que celui de la grosse 
mirabelle. 

raiF©!r-DB-'Vétnis. — Nom d'une espèce 
du genre prismalocarpc. \oyez ce dernier 
mot. 

Migoxyle tir pomieh. — C'est le nom 
que les entomologistes donnent au puceron 



-aux pommier»» et notamment aux pommiers 
à cidre. Cet insecte, facile à reconnaître au 
duvet blanc et touffu qui le recouvre, 
creuse des lignes suivies en dessous des 
jeunes rameaux, non-seulement pendant la 
"belle saison, mais aussi pendant l'hiver. 
Ou le rencontre encore à la naissance des 
racines et même sur les bourrelets qui en- 
tourent les plaies. Le inisoxyk entame l'é- 
piderme, suce la séve et nuit déjà en ceci 
aux arbres qui manquent de vigueur: mais 
ce n'est pas fout : sa piqûre est si funeste, 
qu'il se forme après elle une masse de ren- 
flements rugueux ou exostoses qui grossis- 
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sent constamment, étranglent les vaisseaux, 
empêchent la circulation de la séve et fi- 
nissent par amener la mort des parties 
attaquées. 

Il y a soixante ans, cet insecte était in- 
connu en France et en Belgique. On le dit 
originaire de l'Amérique septentrionale: de 
là il est passé en Angleterre, puis en Nor 
mandie, puis un peu partout. On a essayé, 
pour le détruire, de toutes sortes de moyens 
plus ou moins applicables. M. Dubrcuil 
recommande de brosser les parties piquées 
avec une brosse dure, que l'on a trempée 
d'abord dans une huile grasse commune; 
il assure que ce moyen est très-efficace sur 
les jeunes plantations, mais qu'il l'est, moins 
sur les vieux arbres. Dans ce dernier cas, 
il conseille, aussitôt après la chute des 
feuilles, d'allumer une torche de paille et 
de passer rapidement la flamme et à di- 
verses reprises sur les points attaqués. Le 
duvet des pucerons s'allume vite et leur 
mort s'ensuit. En Belgique, M. de Bavay 
recommande de gratter jusqu'au vif les 
exostoses ou protubérances que le misoxyle 
détermine sur les branches, et de donner 
à toutes les parties grattées une couche 
d'huile, la plus infecte possible. Nous 
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croyons que M. Hardy recommande dans 
ce cas l ei uploï de 1 eau de chaux. 

ïïSiie- — Nom vulgaire des espèces du 
genre acare. Voyez Oè mot. 

jïBoâîieaïS. — Les moineaux font, par- 
tie du genre gros f)ec, de M. Temminck. 
INiuis n'en décrirons que deux espèces, le 
moineau domestique ei le moineau friqttet,- 
mais auparavant nous dirons quelques mots 
des nia'tirs de ces oiseaux eu général. 

Les moineaux sont répandus sur toute la 
surface du y-lobe : ils forment des troupes 
nombreuses partout où se trouvent des ali- 
ments qui leur conviennent. Leurs formes 
sont ordinairement, plutôt lourdes que lé- 
gères, et les espèces de nos contrées ne se 
plaisent ni dans les ]>oïs ni dans les vastes 
campagnes; elles habitent les villes et les 
villages. On pourrait presque dire qu'elles 
sont devenues domestiques : mais cette es- 
pèce de domesticité est plus nuisible à 
['homme qu'elle ne lui Bjt utile, car la 
chair de ces oiseaux est très-médiocre, et 
leurs plumes ne peuvent serv ir à rien. Cepen- 
dant ils partagent notre domicile et vivent 
à nos dépens. Aussi Buffon a-t-il pu dire, 
avec raison, qu'ils étaient, connue les rats, 
attachés a nos habitations. Les moineaux 
sont pleins de hardiesse : ils ne craignent 
point la présence de l'homme, qui né les 
distrait, suivant Sonmni, ni de la recherche 
de leur nourriture, ni des soins qu'ils don- 
nent à leurs petits, ni de leurs plaisirs, ni 
de leurs combats; ils se détournent à peine 
pour le laisser passer: ils ne sont assujettis 
ni aucune manière et, à vrai dire, ils ont. 
pins d'insolence que de familiarité. 

Les moineaux occasionnent de très-grands 
dégâts par la consommation qu'ils font des 
graines utiles, et quoique certains au- 
teurs aient voulu prendre leur défense, en 
disant qu'ils compensaient ce tort en détrui 
sant un grand nombre d'insectes, il n'en 
reste pas moins certain que la somme des 
déprédations qu'ils commettent l'emporte 
«« beaucoup sur les services qu'ils peuvent 
nous rendre. On a calculé qu'eu France 
seulement, ces oiseaux détruisaient annuel- 
lement des graines de céréales pour une 
valeur qui ne s'élève pas à moins de un à 
deux francs par tête de moineau, en sorte 
que, s d existe dans ce pays une dizaine de 
nnilions de ces animaux, ce qui n'est pas, 
a coup sûr, exagéré, la perte s'élèverait de 
<»« a vingt millions de francs. Quelques 
personnes vont plus loin encore 1 ', et j'ai 
souvent entendu dire, dans mon pays, que 
™ a que moineau mange un double décalitre 
ne Ole par an : mais je crois ce chiffre beau- 
coup trop fort, e t d'ailleurs il ne repose sur 
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aucune base certaine. On voit, par ce que 
nous venons de dire, que les cultivateurs 
ont intérêt h faire au moineau une guerre 
a outrance. D'ailleurs chez ees oiseaux, rien 
ne vient racheter le tort qu'ils nous font; 
leur plumage n'a rien d'agréable: leur voix 
est criarde et fatigante, leurs piaillcrics 
sont étourdissantes et forment, lorsqu'ils 
sont réunis, un concert des plus discordants, 
ils ont cependant une qualité, c'est, celle 
de s'apprivoiser facilement, et' de devenir 
avec le temps assez, familiers pour prendre 
leur nourriture dans la main ne la personne 
qui les a élevés, et pour obéir à sa voix. 
Mais en vieillissant, ceux même qui ont été 
les mieux privés, deviennent capricieux et 
désobéissants. Ces oiseaux, quoiqu'ils soient 
peu farouches, se laissent difficilement 
prendre nu piège, ils sont déliants et très- 
rusés. 

Les moineaux établissent leurs nids sous 
les toits, dans les crevasses des murs, dans 
les creux d'arbres, les haies, les buissons; 
en général, ces nids sont assez grossièrement 
laits; leur extérieur est composé de brins 
de paille et de foin lâchement liés ensem- 
ble; leur intérieur est garni de plumes et de. 
substances molles. La femelle y dépose de 
cinq à sept omis. Suivant Buffon, ces oi- 
seaux sont Irès-ardents et très-puissants eu 
amour. 

Les chouettes, les chats et d'autres ani- 
maux détruisent un assez grand nombre de 
moineaux; les enfants, en prenant les omis 
et les jeunes dans les nids, nuisent beaucoup 
aussi à leur propagation ; ou en tue un grand 
nombre au fusil, on en prend de grandes 
quantités avec des filets, et cependant ils 
sont toujours nombreux, ce qui tient en 
grande partie à leur fécondité, car les fe- 
melles font jusqu'à trois pontes par an. Il 
serait cependant possible de s'en débarras 
ser, au moins en partie; il suffirait, pour 
cela, de leur tendre des pièges pendant 
1 hiver, par exemple, lorsque la neige cou- 
vre la terre et que la nourriture est rare. 
On peut, en jetant quelques poignées de 
mauvaises graines, les attirer dans un es- 
pace étroit, et lorsqu'ils se trouvent réunis 
eu assez grand nombre, on laisse tomber 
sur eux une large planche, ou une vieille 
porte disposée à cet effet, et sous laquelle 
ils se trouvent écrasés. On pourrait encore 
les amener, au moyen du même appât, dans 
un grenier dont une des fenêtres serait 
garnie d'un lilct, tandis que celle par la- 
quelle on leur livrerait l'entrée, pourrait se 
fermer brusquement à l'aide d'une poulie; 
puis, lorsqu'un certain nombre d'entre eux 
seraient réunis, on fermerait tout à coup et 
avec bruit la fenêtre munie de la poulie, et 
les moineaux, en voulant s'échapper par 
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l'autre, se prendraient infailliblement dans 
le lîlet disposé ;i cet effet. 

Passons maintenant à la description des 
deux espèces que nous avons citées plus 
haut : 

1° Le moineau domestique. Cet oiseau 
a le sommet et le derrière de la tête d'un 
cendré bleuâtre : ses sourcils sont marrons, 
sa gorge et le devant de sou cou sont noirs: 
ses joncs sont d'un blanc cendré et ses 
lianes cendrés, sans aucune espèce de ta- 
ches. Cette espèce est très-commune en 
France < t en Belgique. 

2" Le moineau piquet. Te moineau a le 
sommet et le derrière de la tête rongeâtres. 
Une bande noire orne son front au-dessus 
des jeux: il porte sur leçon un collier d'un 
blanc pur. collier qui n'est pas tout à fait 
complet: ses uiles sont marquées de deux 
bandes blanches. Cet oise.ui est très-com- 
mun: ou le trouve, comme le précédent, 
dans les pays chauds aussi bk-n que dans 
les coutrévS froides. 



Moîssosa. — La moison est la récolte 
des céré. les, comme la faucha ison on le 
fanage est la récolte des foins. 11 nous serait 
difficile d assigner à ce travail nue époque 
rigoureusement précise, attendu que cctle 
époque varie avec les i limais, avec, la ma- 
turité plus ou moins hâtive des grains, et 
qu'entre la moisson dans le Nord et la mois- 
son dans le Midi, il y a au moins une diffé- 
rence de six semaines. Ainsi, dans la Pro- 
vence et le Languedoc, on moissonne le 
froment à partir du 15 au 20 juin, tandis 
que dans le nord de la France cette récoite 
coïncide ordinairement avec la Notre-Dame 
d'août, et de même eu Belgique. Notons 
ensuite que les diverses céréales cultivées 
dans une même localité ne mûrissent pas 
simultanément. Le seigle et l'escourgeon . 
par exemple, sont plutôt prêts à prendre 
que le froment; 1 orge, selon qu elle a été 
semée en mars, en avril ou eu mai, mûrit 
avant, après ou en même temps que le blé. 
L'avoine enfin est de toutes les céré. .les la 
dernière récoltée. La nature du sol et de 
1 engrais a aussi une influence inarquée 
sur la maturation. Ainsi dans les terres hu- 
mides, comme les terres argileuses, l.i ma- 
turité destprodnits est plus tardive à climat 
égal que dans les terres sèches, comme le 
calcaire ou le sable: ainsi encore avec des 
fumiers humides, la durée de la végétation 
sera plus longue qu'avec des engrais secs, 
tels que cendres, pondrelte, colonibine ou 
guano. D'autre part, si vous avez semé en 
céréales et d'une seule pièce une zone éten 
due, le grain mûrira moins vite que dans 
les parcelles entre lesquelles circulent li- 
brement l'air et le soleil. Les céréales qui 



viennent après les fourrages verts qui ont 
entretenu longtemps la fraîcheur dans le 
sol, ne mûrissent pas non plus aussitôt que 
celles venues sur jachères. 

Doit-on attendre que les plantes soient 
complètement desséchées et les geins com- 
pl clément mûrs pour commencer la moisson? 
sur ce point, les avis sont partagés. On 
devrait, ce me semble, ne moissonner qu'au 
dernier moment, c'est à-dire lorsque les 
grains sont bien mûrs, mais ue sont pas 
encore assez secs pour se détacher et se 
perdre à terre. A\ce l'orge, cet inconvénient 
n étant pas à appréhender, la maturité, au 
moment de la muissoi), doit toujours être 
aussi complète que possible. Avec 1 avoine, 
dont les graines ue inftri sent pas toutes en 
même temps, il est évident qu'il huit récolter 
avant la maturité complète et la laisser 
s'achever pendant cinq ou six jours sur la 
sol -il moins de s'exposer à perdre les graines 
qui mûrissent les premières et se détâchent 
facilement in teu;ps de sécheresse, t'.es ré- 
serves faites- arrivons à la moisson du ho- 
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vateurs assurent iru d y a de l'avantage à 
le moissonner de bonne heure, c est à-dire 
lorsque le grain, ayant pris tout son déve- 
loppement, manque encore de dureté et se 
laisse très-facilement entamer par 1 ongle. 
Ils conseillent de le mettre en javelles et en 
gerbes et de laisser ainsi la maturation s'a- 
chever. Le froment, moissonné dans cet 
état, disent-ils, donne un grain dont l'é- 
ca'rce, lisse line, transparente, est très prisée. 
Cadet-Dcvanx affirme en outre qu d a plus 
de poids. Selon M. de Dnmhasle, plus le 
grain mûrit lougt mps sur pied, plus il fournit 
de sou; selon Thaër, le grain de froment, 
parfaitement mûr. devient terne au dehors, 



en dedans, ne donne 



un;,- farine 
acheteurs. 



très blanche et est rebuté dei 
D'autres ajoutent que la paille du froment 
qui n'est p. .s récolté tout à l'ait mûr. est 
plus tendre et convient mieux à la nourriture 
du bétail, puant à ce dernier point, nous 
ne ferons pas d'observations. Quant aux 
autres, nous uOLi.s permettrons de faire obser- 
ver que l'on a tort de sacrifier trop à I ap- 
parence. Sans doute , la maturité parfaite 
enlève de la blancheur et de la transparence 
au grain, mais en revanche, elle lui donne 
delà richesse en gluten et en gruau ', elle le 
rend par conséquent plus nutritif, plus liant, 
plus savoureux, et d'une panification plus 
facile. Ne soyons donc pas dupes de la blan- 
cheur de la farine, qui, pour être bonne, 
doit toujours a voir une nuance gris-jaunàtre. 
La partie cornée n'est autre chose que le 
gruau, autrement dit la farine la plus riche 
en ferment ou gluten, farine bien supérisur* 
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. celle du grain et qui *uU dans le nom- [ mûrir sur pied, le cultivateur n et pas fibre 
mC rcc le nom de ftiHne de «e, laquelle est , d agir comme nvee les autres céréale, C 
. 'une > .meneur imciiilimie. tumc mu Nw. ^ »: i • . . 



d'une blancheur magnifique, mais q 

manque de liant et donne un beau pain 

qui s cmic.tfc sons le couteau et ne nourrit 

pas plus que l'amidon pur. Voila préci sèment 

le résultat que, sans le vouloir, (iadct-Dc- 

vaux, iLthieu de Dombasle, Thair et tant 

d'autres provoquent avec leurs ol>s rv; t ons. 

Me laisse/, pas assez mûrir le blé, et vous 

aurez une farine bien blanche, du pain très 
...... 

d'amidon ef le 



blanc, mais le tout de qualité très-médiocre, 
c'est-à-dire le plus possibl 
moins possible de gluten. 

Laissez au contraire parfaitement mûrir 
le (Train, il prendra, il est vrai uneappnrence 
cornée, sa farine deviendra d'un gris-jnu- 
nàtre, il flattera moins l'oeil, il sera moins 
marchand, mais en revanche il donnera un 
pain délicieux, d'une pâte bien liée et bien 
levée, et nourrira parfaitement. 

Maintenant que nos I efeurs sont pré- 
venu*, libre à eux de choisir entre le <?r,.iu 
corné ou riche en groau et le grain non corné, 
lisse, appétissant . mais pauvre en gruau. 
Quant h nous, il va sans dire que nous ne 
sommes pas d humeur à nous laisser tromper 
par l'apparence, et que nous ^hésiterions 
pas à paver du froment parfaitement mûri 



sur pied , deux et trois 



ranc 



de plus par 



hectolitre, que du froment mûri en javelles. 

Celle fâcheuse habitude où l'oii est de 
couper le froment trop tôt. habitude qui 
gagne de proche en prêche, finira lot ou 
tard par devenir funeste. En voulant obtenir 
(le la blancheur et du poids, on appauvri! 
les farines, et on livre au marché, pour 
semences, des grains d'un bel aspect, mais 
qui ne sont pas dans les conditions voulues 
pour reproduire de bonnes récoltes. Cela 
est si vrai que, dans les localités où l'on 
moissonne de bonne llenre les y r. incs des- 
tinées à la vente, ou a bien soin, comme 
oansla Flandre française. par exemple, d'at- 
tendre la maturité complète sur pied, avant 
de prendre les blés destinés aux semailles 
<f 1 exploitation. Quand il s'agit des sem il- 
s du voisin, ou d'j regarde pas de si prés, 
w est le mal. 

Ce que nous venons de dire ii i peut s'ap- 
pliquer à foules les céréales dont les grains 
l'Unissent en même temps sur la même fige 
« ne sont pas trop sujets à l'éijrenaœe 
comme l'ép a„t,c le seigle, l'orge. Il est 

,r j" que. pour cette dernière plante, la ré- 
r olte anfjcipée n'est pas à craindre. Si on 
'« moissonnait avant sa complète maturité 
?•"■ pied, ci qu'on l'abandonnât ensuite en 
javelles sur le terrain, elle perdrait rapide- 
ment sa couleur blonde e! claire et devien- 
drait d une vente difficile. Quant à l'avoine, 
' "'en certainement aussi gagnerait z 



une même tige, les graines ne mûrissent p; is 
tout à fait en même temps, de façon nue 
es unes seraient déjà tombées il terre quand 
e> autres ne seraient que bonnes à prendre 

I s ensuit qu'une moi.'son anticipée est de 
toute nécessité 4»ns ce cas particulier, mais 

e grand tort des Cultivateurs, c'est de 
laisser les javelles plus longtemps sur le sol 
OU il ne convient de le faire. Au lieu de se 
contenter d une exposition de cinq -h et 
même huit jours, il y en a qui la 'fuissent' scir 
place pendant quinzejoursou trois semaines 
et qui sont convaincus qu'elle n'en vaut 
que mieux. C'est une grosse erreur. Entre 

avoine qui a séjourné peu de temps sur 
es éteules cl celle qui a eu pour ain'i dire 
le temps d y fermenter, il va une différence 
de qualité très-sensible ; on doit toujours 
préférer la première h la seconde. 

finissons en avec les considérations r é- 
neivles, et disons quelques mots de la ma- 
nière dont se fait ordinairement la moisson 
tics céréales. On emploie, pour couper les 
recolles : 1° la faucille: 2' la faux: 3» | a 
sape, qui n'est qu'un diminutif de la faux 
La laucille est d'un emploi plus facile et 
plus répandu que les deux autres outils 
mais die est moins expéditive, et il esf rare 
qu un bon moissonneur scie plus de 20 arcs 
par jour, ce qui est un inconvénient dans 
les grandes exploitât ions, où l'on a un inté. 
rôt évident h exécuter la besogne dans le 
plus bref délai. Ce qui maintient J'usage de 
la faucille dans un gr; nd nombre de locali- 
tés de la France, c'est qu'avec elle on n. nt 
Utiliser les bras des femmes et des enfants 
qui n auraient pas assez d c force pour ma- 
nier la laux et la sape. Avec ces deux der- 
niers outils, on né peut occuper les femmes 
et les enfants qn au javelage. 

II y a deux manières d'employer la grande 
taux : tantôt, au moyen d'un petit rà'felier. 



fixe 



ta base du manche, on fauche en 



dedans, autrement dit. te faucheur ramène 
tes épis de gauche à droite pour former ses 
andams; tantôt on fauche à (otite volée 
c , St-à-dîre en dehors, comme on fauche les 
fourrages. Le coup de faux en dedans 
- applique aux grandes céréales, comme le 
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en 



et le froment: le coup de f. uv 
dehors ne convient qu'aux céréales à figes 
courtes: Avant de commencer son opéra- 
tion, un faucheur qui connaît ron mélicr 
s'oriente et prend [■ vent qui souille à sa' 
gauche, parce qu'avec le vent de droite les 
tiges s'inclinent et la lame glisse dessus. 
Des femmes et des enfants suivent les fau- 
cheurs et forment, les javelles qui. réunies 
ensuite en faisceaux, formeront les gerbes. En 
Relique, ou iout au moins dans une grande 



128 



MOL 



partie de ce pays, sur différents points du 
nord de la France et jusque dans la Pi- 
cardie, on se sert de la sape ou piquetj qui 
n'est, nous l'avons déjà dit, qu'un diminu- 
tif de ta faux. Cet instrument se manie de 
la main droite, tandis que la main gauche 
est occupée à rassembler les tiges au moyen 
d'une sorte de crochet qui porte le nom de 
piquet : u Comme la faux, dit M. Dussieux, 
la sape peut travailler partout, quelque soit 
I état de la récolte et celui de la surface du 
sol. Elle coupe aussi ras que la faux et 
n est pas moins expédiliye. l ! n piqueur (ou 
sapeur) abat 33 arcs de céréales dans une 
journée. 

a La sape est donc un instrument pré- 
cieux. 11 est vrai qu'elle exige des ouvriers 
spéciaux, exercés ; mais son emploi n'est 
pas très-pénible ; tandis que dans le service 
de la faux tout le corps et les bras sont, en 
action, le poignet seul du piqueur agit : de 
plus, il se tient, droit, et par conséquent, 
n'est pas astreint à la position courbée et fa- 
tigante de l'ouvrier qui faucille.» 

Lorsque les épis sont à terre, il s'agit de 
les rcnlrer, de les mettre en meules ou 
de les battre sur place, comme dans le midi 
de la France. Dans les pays favorisés par 
une température douce, comme l'Est de la 
France, on laisse à peine le froment séjour- 
ner sur le sol ; on réunit plusieurs javelles 
en un seul laisceau qu'on lie, soit avec un 
lien de paille de seigle ou gluis, ou bien 
avec un lien de bois vert, doublé d'une lor- 
sade de paille qui l'allonge quelque peu. 
Une tois ces gerbes liées et. mises en ligne, 
le chariot ou la charrette passe et on les 
charge à l'aide d'une longue fourche à dents 
de ter. On met de même en gerbes et sans 
délai l'orge et le seigle. Quant à l'avoine, 
et pour les raisons que nous avons données 
précédemment, on la laisse cinq, six et huit 
jours sur le sol avant de former les gerbes 
et de la rentrer, 

Dans le Midi de la France, h mesure que 
les faucheurs abattent les céréales, on les lie; 
dans le Nord, en Belgique et en Angleterre, 
il y aurait à craindre que les céréales fer- 
mentassent en javelles au lieu de sécher; 
donc, aussitôt après la coupe on met la ré- 
colte par petits tas. qui portent les noms de 
menions ou moyette.s., et où la maturité s'a- 
chève sans que l'effet des pluies soit à 
craindre. Les grains peuvent rester dans 
cet état quinze jours et même un mois sans 
danger d'avarie. Les rnovettes dispensent 
nécessairement du liage. Cependant, dans 
quelques contrées, comme , par exemple, 
dans le grand-duché de Luxembourg et à 
Jersey, les moyettes , au lieu d'être faites 
avec lesjavelles. sont faites avec les gerbes. 
Dans les «mirons de l'aris et dans la 



Picardie, on laisse les javelles quelques 
jours sur le sol, pour leur donner le temps 
de jeter ce qu'on appelle leur sueur, puis 
on en forme des gerbes du poids de 1 5 kilogr, 
environ, en ayant soin de ne lier que lors- 
que la rosée est tombée. Après cela, on 
firme avec ces gerbes et sur le champ 
même, de distance en distance, de petits 
tas appelés diteau.v, bien qu'on ne soit pas 
tenu de les composer de dix gerbes, comme 
semble l'exiger leur nom. 

M, Dussieux pose en fait qu'un homme 
peut tendre sur une voiture et par jour 
de 2,000 à 3,000 gerbes de- 15 kilogr, La 
charge d'un chariot à quatre chevaux est 
de 250 gerbes environ. 

Nous croyons avoir,- dans ces quelques 
lignes, dit toutes les choses importantes qui 
ont trait à la moisson. Nous n'ajouterons 
rien à cet article, attendu que i'emmett- 
lage, la mise en grange, le battage, le van- 
nage et la conservation des grains complè- 
tent non la moisson, mais la récolte dans 
l'acception propre du mot. Nous renvoyons 
donc nos lecteurs aux mots Giu>ge, Meble, 
Battage, Giienier et Taiiase. 

I7Inl4'nc — Genre de plantes de la 
famille des solanées, qui renferme un grand 
nombre d'espèces , dont une seule qui est 
employée en médecine mérite de fixer un 
instant notre attention. Elle est connue 
sous le nom de molène bouillon Mmne. Cette 
plante, que l'on nomme vulgairement bon- 
homme, bouillon blanc j manque parfois dans 
les terrains primitifs, mais à part celte ex- 
I eeption, elle est commune dans les lieux 
incultes, le long des chemins et des baies 
de tous nos pays. Sa tige, qui est presque 
simple, s'élève souvent à un ou deux mè- 
tres de hauteur: elle est couverte de poils 
laineux blanchâtres ou jaunâtres: ses feuil- 
les sont grandes, rugueuses, et. descendent 
sur la lige de façon que chacune d'elles 
va rejoindre la feuille qui est immédiate- 
ment en dessous; ses fleurs jaunes sont 
grandes, placées à l'aisselle de bractées ou 
petites feuilles, et forment, une longue 
grappe ou épi ; dans celle espèce, les filets 
des étamincs sont couverts à leur base de 
poils blanchâtres. Cette molène est pecto- 
rale, émolliente et adoucissante. Ses Heurs 
servent dans la médecine populaire à faire 
des tisanes avantageuses dans les rhumes 
et les catarrhes. On emploie la décoction 
de ses feuilles en lavements adoucissants, 
on en prépare aussi des bains qui ont la 
même propriété. 

]?Soï©tt«. — En médecine vétérinaire, 
on donne ce nom à une maladie particu- 
lière au. cheval, consistant dans une sorte 
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entourent les tendons des muscles ler- 
;" nt A fléchir le pied; lorsque les molettes 
Attaquent qu'un côté du med, on les dd 
■ mn le,; on les nomme molettes soufflées 
0U ohevîllèes, si elles existent des deux v.à- 
t( 5 - la fatigue, les coups, les chutes, le 
froid humide produisent souvent cette ma- 
ladie Chez les animaux jeunes et surtout 
all début du mal, les frictions avec I eau- 
de-vie camphrée, ou l'essence de lavande. 
„ CIIV ent suffire pour guérir les molettes : 
lorsque cette affection est ancienne 
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partir des végétaux let 



compris une grand. |k»«>.^ >,.. 
plus utiles à l'homme, par exemple, le blé, 
te seigle, le maïs, le ru, etc., etc. Nous y 
trouvons aussi des plantes magnifiques qui 
servent a orner nos jardins et dont, l'odeur 
suave n'est pas sans quelque utilité dans la 
parfumerie: par exemple, les lys. les aspho- 
dèles, les muguets, etc.. sont dans ce cas; 
enfui l'ail, l'oignon, l'asperge et un grand 
nombre d'autres plantes qu'il serait trop 
long d énumérer, nous servent d'aliments 
jou de condiments. 



et Qu'elle existe surtout chez des chevaux Moitopp.t al «. — On donne ce nom 
■ieùx et fatigués, il faut avoir recours à aux plantes dent la corolle est composée 
1* application du feu pour amener la guéri- d'une seule pièce. On a aussi, en botanique, 
son Quelques vétérinaires ont obtenu aussi ! appliqué celte dénomination à une des trois 
des'succés par l'application de vésieatoires, divisions établie* parmi les plantes dkotylé 
sur la partie malade. Nous croyons cepen- 
dant la cautérisation préférable à ce dernier 
moyen. 11 est vrai qu'elle a l'inconvénient 
de laisser des traces qui déprécient l'ani- 
ma! et rendent sa vente plus difficile, lors- 
que l'an veut s'en défaire. 

Mollusques. — On a donné ce nom 
À un des groupes du règne animal: il com- 



WoiJOMjlll'S» — Variété de raisin 
noir, très-croquant et de bon rapport, que 
l'on cultive en France, dans le département 
des Bouches -du -Rhône, à l'exposition du 
midi. 

Sffflïîl-n'Oit (Fho5hge tir). — Fromage 



prend des animaux mous, sans squelette, de lait de chèvre qui nous vient du Ptiy-de 



et sans membres articulés, mais pourvus 
d'une circulation plus ou moins complète, 
d'un appareil digestif a deux ouvertures, 
et d'un système nerveux ganglionnaire. 
Parmi les mollusques, les uns sont pourvus 
de coquilles dans lesquelles ils sont renfer- 
més, les autres sont nus. Certains de ces 
animaux servent de nourriture à 1 homme; 
il nous suffira de citer, à cet égard, les 
huîtres, les moules, les hélices ou limaçons. 
D'autres nous fournissent des substances 
employées clans la teinture: la nacre et les 
perles' sont produites par des animaux à 
coquilles qui font partie de ce groupe. La 
seiche, dont l'os sert à polir diverses ma- 
tières et qu'on donne aux petits oiseaux 
pour aiguiser leur bec, est comprise aussi 
parmi les mollusques. Les coquilles d'un 
grand nombre de ces animaux servent à 
faire des tabatières, des vases, parfois très- 
beaux et d'un grand prix. Certains coquil- 
lages rares se. vendent pour les collections 
jusqu'à mille francs et plus. Enfin c'est 
avec une liqueur noire, sécrétée par cer- 
tains mollusques, que l'on prépare la cou- 
leur connue sous le nom de sépia. 

Moiaocatyleclones. — On nomme 
ainsi une des trois grandes divisions que 
les botanistes ont établies dans le règne vé- 
gétal. Le principal caractère des plantes 
moitocotylédones est d'avoir des graines 
dont l'embryon est pourvu d'un seul coty- 
lédon. C'est dans ce vaste groupe que sont 
Biirr. o'AfiBiciiLTrnE. T. U. 



Dôme (France), et sur la fabrication du- 
quel M. Grognier donne les détails sui- 
vants : 

« On trait les chèvres trois fois par jour 
pendant l'été : de grand matin, a midi, et le 
soir à la nuit. Quand il fait froid, on met 
en présure le lait fout chaud: dans l'été, on 
laisse refroidir pendant une ou deux heures, 
suivant la température; La présure se 
prépare avec des caillettes de chevreau, 
tantôt du petit lait, tantôt du vin blanc et 
quelquefois du vinaigre, line cuillerée à 
bouche de présure de petit lait suffit pour 
quinze pots de lait. Le lait ainsi présnré se 
caille dans l'été au bout d'un quart d'heure, 
et au bout d'une demi-heure en hiver. On 
le met alors dans des espèces de boites de 
paille, ou dans des vases de terre percés et 
troués comme des éeumoires. C'est dan» 
ces boites que les fromages prennent leur 
forme. On le* place de manière que le petit- 
lait puisse s'écouler aisément. C'est au bout 
d'une demi-heure en été et de deux heures 
en hiver que l'on sale ces petits fromages : 
on les retourne cinq à six lois dans [ajour- 
née, plus souvent 1 hiver que l'été. Ils de- 
viennent fermes en vingt - quatre heures 
pendant cette dernière saison, et dans Vau- 
tre seulement, au bout de trois ou quatre 
jours. Quand ils sont raffermis, on \*s place 
dans des paniers A claire-voie, suspendus au 
plancher au moyen d'une poulie, et c es! 
toujours dans un endroit frais qu'on les 
conserve. Ou les raffine quelquefois en les 

17. 
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humectant avee du vin blanc, 1rs recou- 
vrant d'une pincée de persil et les mettant 
entre deux assiettes. On les expédie ainsi 
dix ou douze jours après leur fabrication, 
dans des boites à dragées, pour Lvon et 
diverses parties de la Iranee. n 

Rloraille. — Instrument de fer avec 
' lequel on pince le nez des chevaux vicieux, 
lorsqu'on veut les ferrer. Les moraillcs sont 
aussi très-utiles aux vétérinaires, lorsqu'ils 
ont à faire subir à un animal une opération 
douloureuse. Elles sont disposées de façon 
à exercer une construction plus ou moins 
forte, suivant la volonté de 1 opérateur. 

Morelle. — Genre de plantes de la fa- 
mille des solances, qui renferme un certain 
nombre d espèces utiles à l'homme, soit 
connue plantes alimentaires, soit a cause de 
leur emploi en médecine. La pomme de terre, 
la tomate, seront traitées dans des articles 
particuliers; Il a déjà été question dans cet 
ouvrage de (a marelle douee-wnèrê; voyez 
ce dernier mot. Pour finir ce que nous avons 
a dire des espèces de ce genre . il ne nous 
reste plus qu'à décrire la morelle noire et la 
morelie faux-piment. 

1" La morelle faux-piment. Ce végétal 
connu vulgairement sons les noms AWmome 
des jardiniers, de reriselte, petit eerisier 
d hiver, est originaire de l'île de Madère II 
est aujourd'hui cultivé comme plante d'or- 
nement dans un grand nombre de pays - il 
s est même naturalisé clans le midi de la 
J'ranee C'est un joli arbuste de un mètre 
de hauteur dont les feuilles persistantes 
sont lancéolées. Ses fleurs petites et Man- 
ches se succèdent pendant tout l'été : se5 
iruits d un rouge vif ont la forme et à peu 
près la grosseur d'une petite cerise. Ces 
trurts ou baies persistent pendanttout l'hiver 
et produisent alors un fort bel effet. On mul- 
tiplie cette plante de graines; sa culture est 
tacite, mais ii faut avoir soin de la rentrer 
pendant 1 hiver dans l'orangerie , sans quoi 
les gelées la feraient périr. 

2" La nwrelle noire. Cette plante est d'un 
vert sombre dans toutes ses parties: sa tij.'e 
est très-rameuse et s'élève à deux ou trois 
décimètres de hauteur; ses feuilles sont 
ovales et dentées; ses fleurs très-petites et 
Manches donnent naissance à des baies noi- 
res ; cette morelle olïre des variétés à fruits 
jaunes, rouges, verts. Dans certains pays 
on mange ses feuilles en guise d'épbaraV 
elles perdent par la cuisson les principes 
qu elles renferment, et peuvent alors ser- 
vir d aluucnts; dans nos pavs , elles sont 
complètement inusitées sous ce rapport 

La morelle a nue odeur virense et dés- 
Wmhhyelh entre dans les compositions 



connues sons les noms de baume trmquith 
et (Tanguent populémn. Les médecins l'or- 
donnent assez souvent en cataplasmes sur 
les cancers ulcérés, pour calmer les douleur 
affreuses qu'éprouvent les personnes attein- 
tes de ces maladies. On l'emploie aussi en 
injections pour le même motif, dans les can- 
cers de la matrice. Celte plante, quoiqu'elle 
n'ait pas despropriétés très-énergiques, pe n l 
cependant être Utile dans ces circonstances. 

_ Mopfwirtnre. — En médecine vété- 
rinaire, ou donne ce nom à une maladie 
qui commence par un coryza ou rhume de 
cerveau, et qui se complique ensuite d'un 
catarrhe bronchique. Voyez Catarrhe. 

_ MoriH».— Les morilles sont des charn- 
pignons en forme de mitre à réceptacles 
charnus, de consistance fragile parsemé, 
d alvéoles, et supportés par un pédicule 
charnu aussi, creux et plus ou moins lonp, 
avec lequel il se continue immédiatement, 
loutes les espèces qui composent ce genre, 
ont une odeur agréable: elles sont bonnes à 
manger, très-saines et elles sont, en outre 
assez faciles à reconnaître. On les trouvé 
dans les bois, sous les ormes. les chênes les 
châtaigniers et autres arbres, le Iflnff'des 
chemins. Quoiqu'on en rencontre "dans 
tous les terrains, les morilles préfèrent ce- 
pendant les terrains siliceux. Dans le midi 
t e la l'ranec, el[e s commencent à paraître 
dans le mois de mars, niais dans les pavs 
plus froids, elles ne sortent de terre que 
dans le mois d'avril, et il est rare qu'on en 
trouve encore au mois de mai. Nous ne dé- 
crirons ici que les diverses variétés de la 
morille commune. 

I" La première est connue sons le nom 
de morille blanche,- son chapeau ou récep- 
tacle est blanc ainsi que le pédicule qui le 
supporte: elle atteint parfois près de trente- 
trois centimètres de hauteur en Russie; elle 
est recherchée comme comestible. 

2° La seconde variété ou morille blonde 
a son chapeau arrondi et d'une couleur 
tauve; les alvéoles de sou réceptacle sont 
presque rondes. On la rencontre souvent 
dans les bois, sur les places oh l'on a fait du 
charbon. Elle a un très-bon goût et est esti- 
mée des gonruiets. 

3" La morille ordinaire, est la variété la 
plus commune de toutes: son chapeau est 
tantôt rond, tantôt ovale: s'a couleur est 
brunâtre. Elle passe pour être la meilleure 
de toutes les morilles. 

11 existe encore deux variétés de cette es- 
pèce que nous passerons sous silence, parce 
qu elles n'existent pas dans nos pavs. 

Woi-inoit. ~!- Nom donné à diverses 
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variétés de raisins, parmi lesquelles nous 
citerons : 1° le morillon hâtif, appelé aussi 
«tant dr juillet, mndeleiuc-noire, S'-Javques 
et S'~L«" re »t- 2" le morillon noir on noi- 
rien <lc Beaune^pimau, mousac noir, plant 
doré noir j auvemat noir, klevner, etc., etc. 

morsure. — On donne ce nom à line 
plaie avec contusion ou déchirure, que 
("homme et les animaux font à l'aide de 
leurs dents. La morsure est simple quand 
elle est faite par un animal qui ne laisse 
aucun virus dans la plaie: elle est compli- 
quée, quand l'animal a déposé dans la ides- 
sure un virus ou un principe venimeux: les 
morsures faites par un chien enragé et par 
la vipère, par exemple, sont comprises dans 
la seconde catégorie. Les morsures simples 
ont plus ou moins de gravité suivant les 
désordres faits dans les parties par les dents 
de l'animal, mais elles n'exigent cependant 
pas d'antres soins que les plaies avec con- 
tusions ou déchirures. Voyez donc au mot 
Plaies, 

Morlcrille. — -Variété de raisin cul- 
tivée dans la Haute-Garonne à l'exposition 
du midi. Les grappes sont grosses et mûris- 
sent bien en treilles, 

BlOl'lie. — La morue est un poisson du 
genre (jade, qui a une grande ressemblance 
avec, le merlan, que tout le monde connaît. 
Son corps est couvert de petites écailles: 
sa couleur sur le dos est un vert mêlé de 
jaune, son ventre est d'un blanc argenté. 
Ses nageoires supérieures sont verdàtrcs. 
les inférieures sont blanchâtres. La morue 
est un animal tout à fait marin, jamais on 
ne la voit remonter dans les fleuves et les 
eaux douces ; elle se tient dans les lieux les 
plus profonds de l'Océan et ne s'approche 
des rivages que pour frayer. Cependant, 
dans sa jeunesse, elle reste près des bords 
et on en prend alors de petites, parmi les 
bandes de merlans. La femelle pond une 
quantité d'osufe prodigieuse, qui ne va pas, 
dit-on, à moins de neuf millions, pour une 
morue de un mètre de longueur. Ce poisson 
est extrêmement vorace, et il se jette avec 
avidité sur tout ce qui remue autour de 
lui. Ou pèche la morue pour sa chair, dont 
l'usage est très-répandu. Nous n'entrerons 
dans aucuns détails à cet égard, nous nous 
contenterons de donner les différents noms 
qu'on a imposés aux diverses préparations 
que l'on fait subir à ces poissons. 

La morue que l'on apporte sur les mar- 
elles, telle qu'elle sort des eaux de la mer, 
se nomme morue fraîche ou plus souvent en- 
core cabéliau, cabillaud. Lorsqu'elle a été 
salée sans être léchée, elle prend 1* hoim 



de morue verte, et celui de morue sèche, 
lorsqu'elle a subi ces deux préparations. 
Enfin on nomme stockfisch celle qui, suspen- 
due au-dessus des foyers, a été desséchée 
promptement par la seule action de la fu- 
mée. Du reste, on prépare d'autres poissons 
de mer de cette dernière façon et on leur 
donne le même nom, en sorte que l'on peut 
manger de la sole, des perches, etc.. sous 
l'appellation de stockfisch aussi bien qu« 
de la morue. 

MOPTC — La morve est une maladie 
qui se développe spontanément ou par con- 
tagion chez le cheval et chez l'âne. Elle se 
manifeste chez ces animaux par une inflam- 
mation violente de la membrane muqueuse 
qui tapisse l'intérieur du nez. inflammation 
à laquelle succèdent rapidement des ulcé- 
rations à bords épais et élevés. Un écoule- 
ment purulent, d'un jaune verdatre, quis'at- 
taehe à l'orifice des narines, l'engorgement 
des ganglions lymphatiques qui se trouvent 
autour de la ganache, sont encore deux des 
symptômes caractéristiques de la morve. 
Cette maladie peut avoir une marche ra- 
pide, et l'animal succomber au bout de quel- 
ques jours, mais il n'en est pas habituelle- 
ment ainsi; le plus souvent cette affection 
est chronique. Alors le mal commence soit 
par l'écoulement jaune-verdàtre , soit par 
l'engorgement des glandes , quelquefois 
même par tous les deux à la fois, mais ces ac. 
cidents restent stationnaires non-seulement 
pendant des mois, mais encore pendant des 
années, et l'animal atteint paraît jouir d'une 
bonne santé. Mais enfin un jour arrive où 
les ulcérations dont nous avons parlé plus 
haut apparaissent, en même temps le jetaga 
devient plus abondant, mêlé de stries de 
sang, les yeux et les paupières rougissent, 
enflent, et sont souvent, le siège d'un écou- 
lement analogue a celui du nez: en outre, 
les os forment saillie au-dessus des yeux, 
et si l'on frappe même légèrement sur cette 
partie, l'animal accuse par ses mouvements 
une sensation douloureuse. Lorsque le mal 
est arrivé à ce degré, la morve est confirmée, 
et quoique le cheval puisse encore rendre 
des services et vivre assez longtemps, on 
doit le faire abattre. Les ordonnances de 
police le prescrivent absolument. 

Les causes de cette maladie sont assez 
obscures; cependant on regarde une mau- 
vaise alimentation , l'habitation dans des 
écuries malsaines, les fatigues excessives, 
les travaux trop rudes et saccadés, comme 
celles qui peuvent prédisposer a contracter 
cette affection; les inflammations souvent 
répétées de la membrane du nez. celles des 
poumons, peuvent, aussi la déterminer; enfui 
un jiss»/, bon nombre de vétérinaires crmtM 
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que I hérédité joue un grand rôle dans la 
production de la morve. 

La morve est-elle contagieuse? Nous ré- 
pondrons hardiment oui à cotfe question, et 
non-seulement elle se communique d'un 
cheval il nn antre, mais même de cet ani- 
mal a 1 homme, Dr s observations qui ne per ■ 
mef'ent pas d'en douter ont été publiées en 
Angleterre, par M. Elliotson. dans les an- 
nées 1829 et 1833. Depuis cette époque, une 
série de faits et d'expériences sont venus 
démontrer celte conta;. ion, faut en France 
que dans d'autres pays. Aussi M. Raver. 
médecin distingué de Parie < conclut-il, à 
cet égard, de la manière suivante, dans un 
mémoire présenté à l'académie de méde- 
cine de cette ville. « 11 résulte de cet aperçu 
que l inoculation accidentelle à l'homme de 
madères morbides provenant de chevaux 
morveux ou farcineux , et, dans quelques 
circonstances, la simple cohabitation avec 
ces animaux, ont donné lieu à des accidents 
graves et souvent morfds. et que ces acci- 
dents ont élé considérés, dans lous les cas 
par les médecins, chirurgiens ou vétéri- 
naires qui les ont observés, comme des 
eflets d un poison morbide ou du contnginm 
de la morve ou du larcin, et le plus sou- 
vent comme des exemples de la transmis- 
«on de ces mi ladiesdu cheval à l'homme. » ! 

Tous Us individus chez lesquels on a j 
reconnu la morve av.- ient sans exception 
approché ou touché des chevaux morveux 
on laremeu.v: c'étaient des palefreniers, des j 
élèves ou des médecins vétérinaires, des ca- 
valiers, des paysans qui, par la nature de 
leurs professions on de leurs études, so.,t en 
rapport journalier avec ( es animaux. La 
plupart d'entre eux avaient élé chargés de ' 
panser des chevaux morveux, d'introduire ' 
dans leurs naseaux des substances médica- 
menteuses de nettnver l'auire sur iauucile 
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de quinze h vingt jours. On voit combien 
il importe, d'après ce que nous venons da 
dire, de n'approcher et de ne soigner qu'a- 
vec précaution les animaux morveux, et que 
la pobee a sagement fait d'ordonner d'abat- 
tre 1rs animaux atteints de morve confir- 
mée, puisqu'il peut en résulter des accidents 
aussi graves. Nous savons que les exemples 
les p!us terribles ne sulfisent pas toujours 
à rendre les imprudents raisonnables :'mais 
nous espérons par ces conseils engager les 
personnes qui approchent et touchent sou- 
vent les chevaux, à ne pas oublier que le 
manque tic prudence peut déterminer cheï 
eux une maladie qui jusqu'ici a rendu inu- 
tiles tous les ellbrts des médecins. 

(.liez les chevaux, la morve. une fois con- 
firmée, est incurable, nous nous abstien- 
drons donc de donner ici à nos lecteurs la 
liste des médicaments qui ont été employés 
contre elle. Nous les engageons seulement 
à faire abattre l'animal atteint, aussitôt que 
le médecin vétérinaire leur aura déclaré qu'il 
ii y a plus de ressources: nous savons que 
souvent il en coûte et qu'on se décide diffi- 
cilement à perdre une bête qui peut encore 
vous rendre de bons services. Mais que nos 
lecteurs réfléchissent un peu sur ce que 
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tombait la matière du jefege. Chez, un grand 
nombre de ces personnes, on a pu reconnaî- 
tre par quel point du corps la matière con- 
tagieuse s'était introduite ; des piqûres, des 
plaies légères, des écorchurcs lui nvaient 
livré pas=age: chez, d'autres on n'a pu con- 
stater rien de s niHabie. et c'est alors que 
quelques médecins ont admis que la simple 
cohabitation avec des animaux morveux, 
pouvait, par une sorte d'infection, commu- 
nique» celte maladie. Nous devons dire 
cependant qu'on certain nombre d'autres 
savants contestent rp point et pensent que 
Ja morve ne peut se transmettre de celte 
manière. 

Jusqu'à ce jour, tors les cas 3e morve 
aiguë qui se ront présentés chez l'homme, 
se sont terminés parla mort, à l'exception 
dmi seul, dont la nafur ■ a même paru 
douteuse à quelques médecins. La durée 



nous avons .dit plus haut, et ils penseront 
comme nous qu'il n'y a pas à balancer 
| entre un sacrifice pécuniaire et la crainte 
de voir la morve se transmettre à d'autres 
animaux parfaitement sains, et même à un 
de leurs enfants ou à une des personnes 
qu'ils emploient, si ce terrible accident ne 
leur arrive pas à eux-mêmes. 

Dans le cours de cet article, nous avons 
parlé d'expériences sur l'inoculation de la 
j morve, nous croyons devoir, en finissant, en 
j citer quelques exemples: 1" Un cheval ino- 
! culé en 1837 avec du pus provenant des 
pustules du malade de M. Raver (auteur 
■ déjà cité dans cet article), succombe avec 
tous les symptômes de la morve aiguë, ce 
qui fut constaté par MM. Leblanc, Dupuy 
et Bouler fils, savants médecins vétéri- 
naires. 2" La matière de l'écoulement du 
nez du malade observée par M. llusson fut 
inoculée à deux chevaux, des écuries de 
l'école vétérinaire d'Alf-rt, l'un d'eux fut 
atteint peu après d'une fluxion de poitrine, 
avec quelques symptômes qui indiquaient 
déjà le début de la morve: l'autre mourut, 
vingt jours après l'inoculation, présentant 
non-seul: ment les symptômes caractéristi- 
ques de cette maladie, mais encore ceux du 
farcin: ce fait a été constaté par MM. Bar- 
tbél niy, Bouley cl plusieurs attires pro- 
fesseurs. 3" Enfin MM. Amiral, Husson, 
Vigla, Leblanc . ont constamment obtenu 
les mêmes résultats chez les animaux 
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touniis a des espérienee*, 



Sj^rateïïe - Cette plante, que quel- 

au 7 s auiem-s v^ ni 4™» i B f »"? u « d(,s 

JaVifraffées, est vivace. petite, délite; sa 
est (le un à deux décunètres \ sa 
châtré et couverte tic petites 



hauteur 

«onrlie est blanci 

illes; s es feuilles - ont ""santés et un 
s en dessous: ses Heurs sont 



verdàttéS et réunies, au sommet de la tige 
rn un capitule qui a la tonne d'un de. à 
j uer Kllc est commune dans nos pays. On 
L [fo'uvo surtout dans les bois, le long des 
,irs. dans les lieux frais, où elle épanouit 
s fleurs, dans les mois de mars, avril et 
Son odeur est agréable, et rappelle 
un peu celle du musc. On la connaît aussi 
sous !e nom de mascatettine ou mtisehatel- 
lîne. qui lui a été donné à cause du parfum 
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elle exhale. 
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<ÇI«.>4t«'H. — On appelle ainsi les aggluti- 
• nations, de terre, plus ou moins grosses et 
plus on moins dures, selon la nature du sol. 
liai. s les terrains sablonneux, granitiques, 
schisteux, les mottes n'ont pas de consistance 
et se divisent rapidement sous la pression 
du rouleau ou sous les dents de la berse. 
Dans les terrains calcaires, les mottes, dur- 
cies par lu soleil, sont quelquefois diflle: 
à ronipre : mais c'est bien pis dans les ter 
argileuses, où elles devr nncut souventdures 
comme de. la pierre. Dans les pays de riche 
Culture, et où par conséquent les terres 
sont ameublies par de fréquents labours 
de toute sorte, on ne découvre pas plus de 
mettes que dans nos jardinslcs mieux tenus: 
mais dans les champs de nature argileuse, il 
serait difficile, pour ne pas dire impossible, 
d'arriver à ce résultat. On a beau herser, 
rouler, briser même ces mottes avec des 
maillets en fer, on ne réussit jamais à s en 
défaire convenablement. Beaucoup de cul- 
tivateurs, bien loin de se donner cette peine, 
considèrent les mottes connue très utiles 
aux céréales d'automne et laissent à la gelée 
le soin de les désagréger. Os molles, di- 
sent-ils. abritent les jeunes pousses contre 
les grands froids et ont l'avantage, en se 
divisant d'elles-mêmes pendant 1 hiver, de 
rechausser les pl. ntes soulevées et en 
partie déracinées. M. de Dombaslc lui- 
même partage cette manière île voir quant 
aux terres compactes. Cependant, il nous 
semble que la conservation des moites ne 
peut être posée en principe, et que dans 
ions les pays comme dans tous les terrains, 
l'éino'ttagé parfait ist un indice de culture 
perfectionnée. 

Mo«arI»e. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des diptères, dont plusieurs espèces 



sont incommodes et nuisibles pour l'homme 
et les animaux domestiques. Après avoir 
donné quelques détails sur leurs caractères 
généraux et leurs mœurs, nous décrirons 
quelques-uns de ces insectes. 

Les mouches ont le corps a peu près ar- 
rondi, la tête globuleuse avec deux grand» 
yeux h réseaux, et trois autres plus petits et 
lisses. Leurs antennes, composées de trois 
articles, sont hérissées de poils, et s atta- 
chent sur un espaee arrondi que présente 
le front. Leur bouche, située a la partie in- 
férieure de la tète, contient une trompe 
coudée : leurs ailes sont grandes et horizon- 
tales: leurs pattes, longues et grêles, se ter- 
minent par deux crochets et deux pelotes, 
et leur permettent de marcher perpendicu- 
lairement et horizontalement sur le verre 
et sur les corps les mieux polis. Les larves 
de ces insectes sont sans pieds, cylindri- 
ques, molles : leur tète est garnie de deux 
crochets écailteux: elles vivent les unes dans 
les excréments, les autres dans la viande 
en décomposition, dans le fumier. La larve 
de la mouche domestique en particulier se 
rencontre surtout dans les lieux les plus 
sales et les plus faegeux. 

A l'état parf.il. les mouches domestiques 
sont tri 



-incommodes pendant les chaleurs 
et surtout dans les mois de juillet, d'août et 
de septembre. Mlles sont alors très- abon- 
dantes dans les maisons, oii elles gâtent tout, 
en y déposant leurs excréments, qui, mous 
d'abord, ne lardent pas a durcir et à faire 
des taches noirâtres. Elles tombent dans les 
mets qu'on sert sur les tables, ou viennent 
se placer sur les viandes pour en goûter les 
premières; d'autres l'ois elles s'attachent il 
1 homme et, avec leur trompe, elles sucent 
sa transpiration; d'autres espèces s'attaquent 
aux animaux domestiques, et il n'est pas de 
cultivateur qui ne sache combien elles les 
tourmentent: la mouche bleue de la viande 
dépose ses larves sur la viande, et hâte ainsi 
sa décomposition: d'autres mouches enfin 
se nourrissent du suc des fleurs. 

Les femelles, lorsqu'elles ont été fécon- 
dées, déposent leurs œufs, qui sont petits et 
nombreux, dans les matières animales et 
végétales eu putréfaction, qui doivent ser- 
vir de nourriture aux l irves qui en sorti- 
ront. Lorsque ces dernières ont atteint tout 
leur développement, leur peau se durcit, 
devient écailleuse, et forme le coron dans 
lequel la nymphe passe le temps pendant 
lequel elle doit rester dans cet état, avant, 
de devenir insecte parfait. Lorsque la mou- 
che veut quitter sa prison, elle brise son 
enveloppe et paraît an jour: a ce moment 
elle a les ailes ehillbnnécs, plissées et très- 
courtes, mais elles ne tardent pas à s'étendre, 
| et h devenir planes et unies: elle les agite 
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alors légèrement, prend son essor, et va rem- 
plir les Fonctions quela nature lui a destinées, 
Passons maintenant aux espèces, et com- 
mençons par la mouche domestique. Cet in- 
fecte est long de sept il huit millimètres, ses 
antennes sont noires , ses yeux d'un 
rouge-brun^ sa face est noire avec les 
cotés jaunes, son front jaune avec une 
bande noire, son corselet est d'un noir cen- 
dré avec quatre raies longitudinales noires: 
son ventre est d'un brun noirâtre en dessus 
avec des taches noirâtres, et eu dessous d'un 
jaune pâle avec une bande ou ligne brune 
au milieu; ses ailes, qui sont transparentes, 
ont la base jaunâtre ; ses pattes sont noires. 
Lette mouche, qui est trop commune dans 
nos pays, est extrêmement incommode, aussi 
a-t-on cherché à s'en débarrasser par toutes 
sortes de moyens. Nous indiquerons ici les 
suivants. 1" On met de l'eau de savon blanc 
dans un verre, recouvert d'une tranche de 
pain couverte démêlasse ou demie!, à l'inté- 
rieur Les inoucheseiitrentparun trou ouvert 
dans le pain et se noient dans l'eau de savon; 
■i" On en détruit encore un grand nombre 
en suspendant au plafond d'une chambre 
un paquet de branches et de feuilles de sau- 
le, ou un faisceau de fougères : pendant la 
nuit ces insectes vont se placer sur cet ap- 
pareil, que l'on fait ensuite entrer dans un 
sac puis on plonge ce dernier dans l'eau 
bouillante, pour faire périr toutes les mou- 
ches qui y sont renfermées. 3> On peut aussi 
en débarrasser une chambre delà manière 
suivante : on ferme les fenêtres , les rideaux 
et les volets, de façon à la rendre obscure' 
on a soin de laisser la porte entrouverte 
et les mouches, qui aiment le jour et la 
clarté s'empressent de sortir ; maisec moyen 
n en débarrasse que momentanément et est 
intérieur aux deux premiers. 

La mmithe bovine est de couleur cendrée 
avec les cotés de la (ace et du front blancs'^ 
elle porte sur le ventre une bande noire Sa 
Longueur est de séptmilumÈtres. EUe est très- 
commune, et s'attaque aux animaux domesti- 
ques, qu elle tourmente beaucoup. On ne corn 
naît malheureusement aucun moyen de s'en 
délivrer. 

La mouche de lu viande, que les entomo- 
logistes ont placée dans le genre calliphore 
est longue de sept à quatorze millimètres: 
sa lace est noire, son front est blanchâtre 
sur les côtés: ses antennes et ses pieds sont 
noirs, son ventre est bleu. Cette espèce dé- 
pose ses larves sur nos viandes, et il est 
assez difficile de se préserver de ses rava- 
ges ; le meilleur moyen à employer pour 
cela est de suspendre ces viandes dans un 
garde-manger composé d'une cage en bois 
fermée avec de la toile grossière qui per- 
mette a 1 au- de circuler librement. Ce o^arde- 



manger, mu est muuid'une porte, doitaulant 
que possible être placé dans un lieu frais et 
obscur. Si. malgré cela, la mouche dépose 
les œufs sur la viande et s'il en r* 
suite un commencement de putréfaction" 
on peut y remédier en la faisant bouilli,.' 
quelque temps avec des morceaux de char 
bon de bois; de cette manière on la rendra 
presque aussi bonne qu'auparavant, et on 
pourra la faire cuire et l'apprêter ensuite 
comme on 1 entendra. 

Les pêcheurs à la ligne font une con 
sommation prodigieuse de la larve d'une 
espèce de mouche. Cette larve, qu'ils nom- 
ment asticot, leur sert d'amorce. On p ei ,t 
s'en procurer des quantités considérables 
de la manière suivante : on coupe de là 
viande en petits morceaux, on la mêle à de 
la terre et à de la paille hachée, puis on 
place le tout dans des fossés faits exprès- 
peu après il se développe, dans cette masse 
une immense quantité de larves. On pour- 
rait employer ce moyen pour nourrir de 
temps à autre les volailles de nos basses- 
cours, qui sont très-friandes de ces insectes. 

îtloilette. — Genre d'oiseaux de l'or- 
dre des palmipèdes, dont le cou est court, 
la tete grosse, le plumage épais et serré ce 
qui permet à certains de ces oiseaux de ré- 
sister au froid, et d'habiter les pays glacés 
qui environnent les pôles. Les mouette» 
sont criardes et voraces: on les trouve prin- 
cipalement sur les bords des mers où elles 
vivent, de poissons vivants ou morts, de ma- 
tières animales en putréfaction, de vers, de 
mollusques, en un mot de tout ce qu'elles 
peuvent rencontrer: car les charognes les 
plus infectes, loin de les repousser, les at- 
tirent; elles rendent sous ce rapport de 
grands services à l'homme, en faisant dis- 
paraître les cadavres des grands poissons, 
des baleines et d'autres cétacés que la mer 
rejette sur les rivages; car ces cadavres, en 
se putréfiant, dégageraient des miasmes qui 
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pourraient déterminer des épidémies graves 
chez les habitants des côtes. Ces animaux 
peuvent rester un temps assez lonn- sans 
manger et l'on en a vu se soutenir ainsi 
sept a huit jours, sans avoir l'air de souf- 
Irir beaucoup de cette privation : mais aussi 
lorsqu ils trouvent une proie, ils mangent 
avec voracité, et remplissent leur' estomac 
pour plusieurs jours. 11 leur arrive, dit-on, 
de se battre souvent entre eux pour se dis- 
puter la possession du cadavre d'un poisson, 
ou de tout autre animal, et celui qui suc- 
coml.e dans la lutte devient la pâture de 
ceux qui survivent. Ils nichent, eu général 
dans les iles désertes qui environnent les 
potes et ou rien ne vient les inquiéter. Les 
lemelles creusent un trou dans le sable ou 
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i.;-„ , e contentent de ceux qui existent 
h,,s les rochers, et elles y déposent deux, 
L is 0ll quatre œufs au» petit*, bktiehâ- 
L s et tachetés de noir ou de brun. Les 
netits naissent couverts d'un duvet cju ils 
Conservent longtemps : peu à peu cependant 
i eurs plumes poussent, mais ce n est qu à 
la troisième année qu ils ont pris leur plu 
mage d'adultes. La chair des mouettes est 
" e et son goût est mauvais: elle exhale, 
désagréable. ( 



dure. 



en outre, une odeur désagréable, uepen 
rfant les Grornlandais et les habitants des 
Antilles s'en nourrissent. Un auteur rap- 
porte qu'autrefois on en conduisait une 
grande quantité sur les marchés de Paris, 
et qu'elles servaient d'aliment, pendant le 
carême, aux nombreux individus renfermés 
dans les couvents. Des oiseaux qui compo- 
sent ce genre nous en décrirons deux seu- 
lement : l'un pris parmi les grandes espèces 
que l'on connaît surtout sous le nom rie 
goélands^ qui est celui sous lequel Buflon 
les a décrits ; l'autre, parmi les mouettes 
proprement dites. 

Le goiland à manteau bleu. Cet oiseau a 
le sommet de la téte, la nuque et les cotés 
du cou blancs avec une raie longitudinale 
d'un brun clair au milieu ; son front, sa 
gorge* son ventre, son croupion et sa queue 
s'ont d'un blanc pur; son dos et ses ailes 
sont d'un cendré bleuâtre, son bec est 
jaune, ainsi que l'iris et le tour de ses 
y. ux; ses pieds sont de couleur de chair; 
sa faille est d'environ soixante-dix-sept cen- 
timètres ; les femelles sont un peu plus 
petites que les mâles. Ge goéland se trouve 
sur les côtes de l'Océan et de la Méditer- 
ranée et sur les bords des grands lacs. 

La mouette rieuse ou mouette à capuchon 
brun. Cette espèce a la tète, le rou et la 
queue blancs, avec une tache noire en avant 
des yeux et une autre sur les oreilles; son 
ventre et toutes ses parties inférieures sont 
d'un beau blanc, son dos et ses ailes sont 
bleuâtres, son bec et ses pieds sont rouges. 
Cet oiseau, qui est seulement de passage en 
France, se trouve en Hollande, dans toutes 
les saisons; il habite les lacs sales et les 
bords des grandes rivières: il se nourrit 
d'insectes, de petits poissons et de vers; ses 
cents, de couleur olivâtre, sont parsemés de 
grandes taches brunes et noirâtres. 



teinte violette uniforme, quelquefois ornée 
de rayons de la même couleur qui sont plus 
foncés. Cette moule se fixe en quantité con- 
sidérable sur les rochers baignés par la mer, 
où on va la pêcher lorsque l'eau est. basse. 
Elle se plaît dans les lieux peu profonds 
ou morne découverts pendant nue partie du 
jour, dans l'intervalle des grandes marées. 
Dans certains pays où le fond de la mer est 
vaseux, on établit sur cette vase des palis- 
sades sur lesquelles viennent se fixer des 
moules et des fucus: les pécheurs vont 
ensuite les prendre à volonté, lorsque la 
marée est basse. 

Tout le monde sait que les moules sont 
communément employées connue aliment. 
Leur chair contient beaucoup d'albumine. 
Ces animaux déterminent parfois chez, les 
personnes qui en mangent une espèce^ d'em- 
poisonnement, dont voici les symptômes : 
douleurs au creux de l'estomac, tranchées 
dans le ventre, difficulté de respirer ; en 
outre, la face se gonfle et devient rouge; il 
se fait sur diverses parties du corps une 
éruption de taches rouges ou pourprées, 
assez semblables à des morsures de puce; 
parfois même il survient des convulsions, 
du délire et les malades sont couverts de 
sueurs froides. On ne sait à quoi attri- 
buer ces accidents, que quelques personnes 
croient dus a la présence d'un petit crabe, 
dans l'intérieur de la coquille des moules. 
Quoi qu'il en soit, aussitôt que les symp- 
tômes de cet empoisonnement commencent 
à se manifester, il faut l'aire vomir le ma- 
lade, à l'aide de l'éniétiquc, ou bien, si l'on 
n'a pas ce médicament à sa disposition, on 
peut faire avaler au patient quelques verres 
d'eau tiède, et introduire les barbes d'une 
plume au fond de sa bouche pour détermi- 
ner les vomissements. Ce moyen réussit 
presque toujours à faire disparaître les ac- 
cidents ; cependant il est parfois nécessaire 
d'avoir recours à la saignée, et d'adminis- 
trer au malade quelques gouttes d éther 
dans de l'eau sucrée. On a remarqué que 
c'était surtout depuis le mois de mai jus- 
qu'il celui de septembre, que ces accidents 
étaient communs; aussi engagerons -nous 
nos lecteurs à s'abstenir de manger des 
moules pendant tous les mois sansR, comme 
on le dit vulgairement. 



Sl«9u!e. — Genre de mollusques à co- 
quille. .\ous décrirons seulement, la moule 
comestible, qui est connue d'un grand nom- 
bre de nos lecteurs, et que l'on trouve en 
abondance sur (otites les côtes de l'Europe. 
La taille de cette espèce est assez médiocre, 
1 intérieur de la coquille est blanc: celle-ci 
est, en outre, couverte d'un épidémie brun 
et eorné. Quand elle est polie, elle offre une 



Moill'Oll des oiseaux. — Nom vulgaire 
d'une espèce du genre stcllaire. \ otjcz ce 
mot. On appelle encore mouron des champs, 
une espèce d'anagallisf comme il en a déjà 
été question dans cet ouvrage, nous ren- 
voyons le lecteur au mot AîUCULis. 

IÏStsnSSC — Les mousses forment une 
grande famille dans la division des plantes 



m 



MOU 



sans cotylédons de.» botanistes, Ellpj sont 
pourvues de racines qui consistent en des 
filaments dont la couleur varie entre le 
brun et le rouge plus ou moins foncé, et 
qui sont très-rarement blancs. Les tiges, 
qui existent toujours, sont simples on ra- 
meuses et parfois si courtes qu'elles sem- 
blent manquer dans quelques espèces ; elles 
peuvent cire droites, couchées, rampantes, 
et dans certaines mousses, elles sont pen- 
dantes ou flottantes au milieu des eaux. Ces 
plantes sont garnies de feuilles, sans queue 
ou pétiole, dont les formes sont très-varia- 
bles; on eu trouve qui sont arrondies, 
d'au très ovales ou linéaires, ou bien en 
forme de lance ou de spatule : le plus 
grand nombre se terminent par un som- 
met aigu; quelques-unes sont bordées de 
poils, etc.. etc. Enfin les mousses ont des 
organes mâles et des organes femelles, qui 
n'ont pas de ressemblance avec les éta- 
mines et les pistils des autres végétaux. 
Comme leur description nous entraînerait 
trop loin, nous nous contenterons de ce que 
nous venons d'en dire. Ces plantes se mul- 
tiplient par leurs graines, que l'on nomme 
spores, et par des espaces de boutures. Les 
mousses vivent sous tous les climats, dans 
les localités les plus chaudes comme dans 
les plus froides, dans l'eau et suc la terre 
en un mot on les trouve partout, excepté 
cependant dans les eaux de la mer. La plu- 
part des végétaux de cette famille vivent 
très-longtemps, et, comme les lichens, un 
grand nombre de mousses ont la singulière 
propriété de végéter de nouveau , même 
après une longue mort apparente, pourvu 
qu'on les placé dans des conditions favora- 
bles. Parmi les mousses, celles dont la vie 
ne doit durer qu'une année, meurent aussi- 
tôt qu'elles ont mûri et répandu les espèces 
de semences qui doivent donner naissance 
à de nouveaux individus. 

Les mousses, malgré leur petitesse et le 
peu de cas que Ton fait d'elles, n'en jouent 
pas moins pour cela un rôle important dans 
la nature. C'est à leurs détritus-, c'est-à-dire 
à la décomposition annuelle de leurs feuilles, 
que les sols incultes et arides sur lesquels 
elles vivent presque toujours, doivent, au 
bout de quelques années', la fertilité néces- 
saire à la croissance de plantes d'un ordre 
plus élevé, auxquelles elles fournissent tous 
les ans une grande quanfité d'humus. Sous 
l'influence des rayons lumineux du soleil, 
elles versent dans j'air, comme les antres vé- 
gétaux, du gaz oxygène, qui est nécessaire 
à la respiration des animaux. Elles recou- 
vrent aussi les arbres des forêts et des ver- 
gers, et les mettent d'autant mieux h l'abri 
du froid, qu'elles viennent toujours se placer 
sur la partie des arbres qui est exposée au 



nord, cette exposition étant la plu» favora- 
ble à leur développement et celle où se con- 
serve le mieux l'humidité dont elles ont be- 
soin pour vivre. Dans les contrées mare- 
cageuses, certaines espèces de mousses, dej 
sphaignes surtout, produisent à la longue 
par l'accumulation de leurs débris, ces tour' 
bières énormes qui dans quelques contrées 
sont exploitées comme combustible, et sont 
d'un grand secours pour les pauvres, qui 
sans elles seraient exposés à souffrir du 
froid pendant les hivers. Ces plantes servent 
encore pour faire des matelas, des cous- 
sins, des balais, des brosses qui sont usitées 
pour donner l'apprêt aux étoiles: en Suède, 
on en calfeutre les parois des chaumières; 
on les emploie aussi pour calfater les ba- 
teaux: ou en fait de la filière aux animaui 
domestiques, litière qui n'est pas à dédai- 
gner, car elfe fait l'office d'éponge, et con- 
serve ainsi l'urine des bestiaux. La plupart 
des bêtes sauvages n'ont pas d'autre lit. On 
les emploie pour remballage des fruits et 
pour celui des eristaux.de la porcelaine et 
de divers autres objets faciles a briser, et 
que l'élasticité des mousses préserve des 
chocs qui pourraient leur être funestes. Le» 
jardiniers utilisent ces plantes pour couvrir 
les semis de graines fines qui ont besoin 
pour germer de fraîcheur et d'ombrage, et 
qui en même temps doivent être placées a 
la surface de la terre et non enterrées dans 
son sein, lis prennent aussi la même pré- 
caution pour les mareoffes et les boutures 
de certains végétaux délicats qni ont besoin 
pour réussir d'une humidité que la mousse 
qui les entoure sait leur conserver. 

Comme on le voit, ces plantes sont pfin 
ubles que ne pourraient le croire les per- 
sonnes qui n'ont jamais réfléchi sur les usa- 
ges auxquels on peut les cmplover. Cepen- 
dant, dans certaines circonstances, elles 
peuvent être nuisibles; ainsi les prés où 
croissent les mousses, donnent de mauvais 
foins et ne fournissent qu'un maigre pâtu- 
rage aux bestiaux qu'on y envoie. Il est 
vrai qu'on ne peut pas en 'accuser absolu- 
ment les mousses ; car si le sol n'avait pas 
été épuisé, elles ne seraient pas venues 
prendre la place des plantes utiles: dans 
ce cas, le coupable c'est l'agriculteur, qui 
fatigue la terre sans jamais rien lui rendre, 
ou qui n'a pas eu soin de labourer les 
prés ou les pâturages qui sont devenu» 
mousses, et de rendre a la terre appauvrie, 
ce qui fui est nécessaire pour donner des 
récoltes avantageuses. Les mousses qui 
croissent sur les arbres de nos vergers ont 
pour avantage, avons-nous dit, de les pré- 
server du froid pendant l'hiver ; mais elles 
ont aussi l'inconvénient grave de servir de 
retraite à une multitude d'insectes qui s'at- 
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t ensuite & l'écorëe et au bois; puis 
b2n" io»vs sont venus, elles 
'"'Thent S Urtîes qu'elles recouvrent 
râe la douce influence du soleil ainsi 
1 . ■ de l'air. On doit donc s en dêbar- 
q» e cc „, „!i„temps,à l'aide d'une brosse, 
r f TceCS™ se délivre ai*si des 
£E et détectes qu'elles abritaient. 

,« <f13 «^ de CoasF..- Les pharmaciens 
Séce nom h un mélange de plantes 
; ■ es et de polypier, flexibles, une 1 on 
n " " "ijip sur lès rochers des bords de la 
^ Hontsureeu.de Vile de Corse. On 
Soie la mousse de Corse connue vernn- 
' ponr les enlnnts. Elle réussit e,, eftet, 
Xiien h tuer les vers, mais malhcureu- 
, m entson infusion, qm est la forme sons 
laquelle on l'administra de préférence 



dose do 



assesf désagréable â avaler. I 
médicament est d'une pincée pour un verre 
:În 1 ide ; u,nueronfaitpr,ndree 11 trois 
iour . u „ demi-verre à chaque fois. On a 
'Leore préparé avec, cette substance Au si- 
dnpaîn d'épices, des biscuits, afin de 
diSrauler sa saveur aux petits malades 
L'infusion est préférable, mais elle doit être 
Hcn sucrée, si Ton veut que les enfants la 
boivent: puis pour faire disparaître le gou 
désagréable, on leur donne lorsqu ils ont 
bu, un morceau de sucre ou bien une petite 
cuillerée de confitures. 
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— Dans les colonies, 
on donne ce nom à des variétés du genre 
cousin. Voyez ce mot. 

Moutarde. — Genre de plantes de 
la famille des crucifères, qui renferme plu- 
sieurs espèces dont la connaissance est utile 
aux cultivateurs. Ce sont : a moutarde 
blanche, la moutarde noire, la moutarde 
det champs. , , ., 

1° La moutarde blanche, a la tige droite 
simple ou rameuse, haute de quatre a mit 
décimètres; ses feuilles sont un peu velues 
et découpées en lobes obiongs et dentés: 
ses (leurs, d\u. jaune pâle, s'épanouissent 
de mai en juillet, et donnent naissance a 
d, s fruits 'ou siliques, hérisses de poils 
blancs et terminés par un long_ bec ; ees 
siliques renferment des graines jaunâtres, 
dont la grosseur est a peu prés double de 
celles de l'espèce suivante. Ces graines 
sont lisses, luisantes, sans odeur. Lorsqu on 
les broie sous la dent, on perçoit i 



une saveur amère qui ne tarde pas 
piquante sans acreté. Elles sont surtout em 
ployécs pour fabriquer la moutarde ce con 
aiinent ûu'on sert sur toutes les tables. On 
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peut aussi en obtenir de l'huile, mais cette 
plante est sous ce rapport peu avantageuse. 
On la cultive dans quelques pays pour la 
couper cl la faire manger en vert aux bes- 
tiaux; elle passe pour donner aux vaches 
un lait de bonne qualité qui contient beau- 
coup d'excellent beurre. Enfin on peut 
aussi, après sa floraison, l'enterrer comme 
engrais vert. 

La moutarde blanche a été vantée, il y 
a quelques années en France , comme un 
remède universel: il entendre ses partisans, 
quelques cuillerées des graines de celte 
plante devaient préserver des maladies, ou 
bien les guérir lorsqu'elles seraient décla- 
rées. Au milieu de toutes ces exagérations, 
il faut convenir que ces semences possè- 
dent des qualités qui peuvent les rendre 
utiles aux personnes dont les digestions sont 
laborieuses, ou bien à celles qui sont habi- 
tuellement constipées. L'action principale 
de ces graines est laxative ou légèrement 
purgative: ou les prend le matin h jeun, 
ou fe soir en se couchant. La dose de cette 
substance est de une, deux ou trois cuille- 
rées à café. 

Lorsqu'on veut obtenir de la moutarde 
blanche des produits abondants, on doit la 
semer au commencement d'avril, dans une 
terre riche, bien fumée et que plusieurs 
labours ont rendue très-meuble. Le semis 
se fait ou a-la volée, ou en rayons. Dans le 
premier cas, il faut par hectare sept klto- 
>ranimes de graines: puis, lorsquelcs jeunes 
nousses sont assez fortes, on éclairât, et on 
bine une seule fois. Dans le second cas. la 
quantité de graines nécessaires se réduit a 
cinq kilogrammes, et l'on se contente de 
donner a la plante, lorsque cela devient 
nécessaire, deux binages avec la houe a 
cheval. 

2" La moutarde noire, a une tige droite, 
rameuse, un peu velue, haute de huit à 
douze centimètres: ses feuilles inférieures 
sont découpées en lobes dentés, et hérissées 
de poils: les supérieures sont entières et 
•„ forme de 1er de lance; ses fleurs sont, 
launes: ses siliques ou fruits sont petites, 
sans poils et terminées par un bec très- 
court: enfin ses graines sont noires, ce qui 
la distingue suffisamment de 1 espèce pré- 
cédente. Cette plante, qui est connue vnl- 
p-aircmentsousle nom de sénevé se cultive 
uc la même manière que la moutarde blan- 
che, mais elle demande une terre plus 
riche encore. 

La récolte des graines de ces deux plantes 
est assez difficile: car comme leurs fruits 
ne mûrissent pas en même temps, on serait 
exposé en attendant la maturité complète, a 
neîdré non-seulement uns partie du pro- 
' 1 1S. 
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tluit, mais encore à empoisonner la terre 
de semences qui. conservant pendant long 
temps leurs facultés germinatives, nuiraient 
pendant plusieurs années aux végétaux qui 
leur succéderaient. On est donc obligé, 
pour parer à cel inconvénient, de les cou- 
per aussitôt rmc leurs tiges commencent à 
jaunir et de tes laisser mûrir, soit dans l;i 
grange, soit dans le champ même, en avant 
soin, dans ce dernier cas. de les recouvrir de 
paille. Four obtenir les graines, on battra 
les fruits avec des baguettes longues ef 
llcviblcs. qui suffisent pour les faire sortir 
des siliques, ce moyen n'ayant pas le désa- 
vantage d'en écraser nue partie, eoinme le 
l'ait le fléau. 

La culture de cette plante, pour en ex- 
traire I huile, quoique plus avantageuse que 
celle de la précédente, l'est moins cepen- 
dant que celle de la navette. Son rende- 
ment . terme moyen , est de quatorze à 
quinze hectolitres par hectare. On la cul- 
tive pour la fabrication de la moutarde, 
mais sous ce rapport elle est inférieure à la 
moutarde blanche. Kn effet, le condiment 
préparé avec eette dernière est plus es 
timé, 

Eninédeeioe, la farine des graines de eefti 
espèce est employée surtout pour faire des 
cataplasmes, connus sous le nom de shm- 
pisntes, dont on se sert toutes les fois qui 
I on vent stimuler vivement une pai tic quel- 
conque de la peau, et déterminer par M 
une révulsion énergique. Les sinapismes 
sont usités dans une foule de maladies qu'il 
serait trop Itmg d'énumérer ici. On fait 
encore souvent prendre des bains de pieds 
et de mains dans de l'eau chaude, on l'on - 
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prétendent, et nous sommes de ret avi s 
que la qualité de la moutarde de Dijon de 
Bêaune, de Nuits, etc.. etc., vient de ce q nc 
I on emploie dans sa fabrication du verjns 
au heu de vinaigre. Comme beaucoup de 
nos lecteurs ignorent probablement ee q ue 
c'est que du verjus, nous leur dirons q„n 
I on obtient cette substance en écrasant des 
raisHis verts et en les pressant de façon \ 
en faire sortir le jus ; ee liquide est le 
venus. 

3" La motif tmle des champs. Cette espèce 
connue sous les noms vulgaires de mou- 
tarde stiiiraae, sauve, jolie, sénevé, a Une 
tige droite, rameuse, couverte de poils roirics 
et haute de quatre à huit décimètres: sis 
feuilles sont rudes, dentées et découpées 
en lobes aigus: ses fleurs sont jaunes: ses 
sllujues sont arrondies et terminées par un 
:ourt qu'elles: elle fleurit de mai 



bec plus 
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délave une certaine quantité de farine de 
moutarde. Prises en poudre et à petites 
doses, ses graines facilitent In digestion. 
Administrées entières, elles ont, comme l'es- 
pèce précédente, la faculté d'être légèrement 
purgatives. On prépare encore avec la fa- 
rine de moutarde, associée au suède citron 
et à 1 huile d'amandes douées, nne pommade 
qui est. dit-on. excellente contre les enge- 
litres. On en frictionne légèrement les par- 
ties malades, .une ou deux fois par jour. 

Pour fabriquer le condiment connu sous 
le nom de moutarde, on prend les nrames 
d une des plantes dont nous venons de 
parler, nu les fait bien sécher, puis on les 
moud, et. on passe la farine à travers un 
tamis assez lin. il ne reste plus qu'a mé- 
langer celle dernière avec du vinaigre, de 
façon ;i en faire une pâté peu épaisse, que 
l o i aromatise ensuite, si l'on veut, avec de 
I estragon . 

En Bourgogne, on fabrique nue grande 
quantité de moutarde, qui jouit d'une ré- 
putation européenne. Certaines personnes] 



en septembre, et se multiplie avec i, 
abondance telle, qu'elle cause, dans cer- 
taines contrées, de grands dommages aux 
plantes semées dans les terrains qu'elle in- 
feste. Ses graines contiennent de l'huile 
mais elles ne si.nt pas estimées, et on iu- 
les récolte guère que pour frauder celles 
de la moutarde noire, ou pour servir à la 
nourriture des petits oiseaux que l'on tient 
en cage. Il est très-difficile de détruire 
cette espèce, car ses semences conservent 
longtemps la faculté de germer, et lors- 
qu elles ont été enfouies à une certaine 
profondeur par la charrue, elles dorment, 
pour ainsi dire, en attendant que des cir- 
constances favorables leur permettent de 
pousser. Pour les faire disparaître, il faut 
avoir recours a des sarclages répétés ef 
cultiver dans les champs qu'elles ont en- 
vahis, ,.es récoltes que I on bine et que I on 
sarcle fréquemment. Lorsque le blé n'est 
pas bien nettoyé, et qu'il reste une cer- 
taine quantité de graines de moutarde dans 
celui que 1 on cm oie au moulin, la farine 
qm resuite de ce mélange donne au pain 
une saveur acre et amère. 

Mouton. — Genre de mammifères 
ruminants, dont les espèces ont une grande 
ressemblance avec, les chèvres. Elles en 
diffèrent, parce que ces dernières ont le 
chanircm omit ou concave, les cornes diri- 
gées en haut d'abord et ensuite en arriére, 
et de a barbe au menton. Avant de consi- 
dérer les moutons à l'état domestique, nous 
croyons devoir donner à nos lecteurs quel- 
ques renseignements sur quatre des espèces 
qui vivent il 1 état sauvage. 

1° Le mtmflott d'Afritftie ou mouton 
barbu Cet anmn.l habite les lieux déserts 
de là barbarie et du nord de l'Afrique - les 
pulls de ta région inférieure de ses joncs e t 
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, I, Daflie supérieure de ses m 
JC très LÔI.RS et lui Tonnent une espèce 
, t ceux du dessous du cou sou 
longs de onze centimètres, et 
., leur Vse d'une lame courte et 

doTet'sea lianes sont d'une codeur ferrû- 

®Tu mouflon à'hmétiyu ou Mier * 
. <vhp esnècr est remarquable 
mn T\ a «m e siaXet tes formes 'elles 
K S sL >.onche ressemble « celle 
, breL; 1- cornes du mâle son 
i- l-.ro-es comprimées et forment a 
{ïïSî-ÏRSS Virale qniles ramène 
1! 1", ... celles de la femelle sont 



devant les veux; celles de - 
Jni petites et sans courbure sensible, le 
,„ii de cet animal est court, roule, groSSier 
d'un brunmarrou, a parties fesses, qm 
ont blanchâtres, le museau et le ebanfrem 
'" sont blancs; sa queue est très-cour e 
e noire. Ce mouflon se trouve dans 1 Amé- 
rique du nord, il vit en société de. vmg 
oa trente individus, qui ont pour che un 
vieuï ttiâle: il habite les montâmes et les 
r0C s escarpés et les moins accessibles; il m 
les quitte nue de temps en t«mps, pour aller 
p"& àJs les vallées. Il saute .le rocher tent 
en rocher avec une légèreté et une précision 
extraordinaire. La chair de ce mouton est 
trts-estimée, aussi lui fait-on une chasse 
active, dans les contrées ou d a ctahu sa 
demeure. Les jeunes surtout passent pour 
un mets très-délicat. 

3" Le mwtoH argali. Cette espèce, qui a 
h peu prés la taille du daim, est couverte 
par tout le corps de poils courts qui, en 
l,i, W , sont d'un gris fauve avec une raie 
jaune-roussâtrelelong du dos et une large 
tache de la même couleur sur les te.-scsj 
son chanfrein, son museau et sa gorge sont 
Mânes: eu été, il est, en général, plus rous- 
sàtre, et les taches de ses fesses, ne varient 
pas. Ses cornes sont triangulaires a leur 
luise, très-larges, très -longues : elles nais- 
sent près des yeux ; leur surface est rirlee , 
celles de la femelle sont très-minces, pres- 
que droites et asse7. semblables a celles 
de notre chèvre domestique : ses oreilles, 
droites et larges, se terminent eu pointe, sa 
queue est très-courte. Ce mouton habite les 
parties fraîches et tempérées de 1 Asie il 
est très-fort, très-agile, et remarquable 
par sa légèreté; les mâles se battent pour 
L possession des femelles, et perdent par- 
fois leurs cornes dans le combat. Les ai - 
galis s'accouplent deux fois par an. et les 
femelles mettent bas chaque fois un ou 
deux petits. La chair et la graisse de ces 
animaux sont très-recherchees. 
4° Le mouflon proprement Ait. w« 
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il« iiu« le mouton 



domesfîque: ses « ornes, dun gris-jaunatre. 
soûl longues, grosses et ridées: son corps 
est couvert de poils de deux sortes : les uns 
soveux. grossiers et rudes les autres lai- 
neux, lins, doux et ayant leurs filaments 
en forme de tire-bouchons, comme la lame 
de certains moutons domestiques, lie ces 
poils les uns sont fauves, d'autres noirs, et 
même anneléS de noir et de fauve, de sorte 
une l'ensemble du pelage a une nuance 
d'un famé brunâtre plus on moins once. 
Sa queue est très-courte: sa langue. 1 inté- 
rieur de ses narines et de sa bouche sont 
noirs. Cet animal, d'où sont sorties nos races 
de bêtes à laine, d'après l'opinion la plus 
ffënéralement adoptée, habile les parties 
élevées de la Corse et de la Sardaigne ;. on 
le trouve aussi dans la Turquie européenne 
Hic de Chypre, et M. Bon,- de S' -Vincent 
en a tué plusieurs dans les montagnes du 
royaume de Murcic. en Espagne. Les mou- 
flons Vont toujours par troupes composées 
d m assez, eraud nombre d'individus, com- 
mandés par un vieux mâle; seulement, a 
l'épdque'du rut. qui a heu en hiver, lis se 
divisait en bandes formées de quelques te- 
mclles et d'un seul mâle. Les emel les por- 
cînq mois et mettent bas, le plus 
ordinairement, deux petits qui marchent 
dès leur naissance, et que les mères soi- 
gnent avec tendresse et détendent avec 
courage. Comme cette espèce nous inté- 
resse a titre de souche de. nos moulons, 
nous croyons devoir donner ici les re- 
marques faites par F. Envier sur bntelh- 
,,en, e de ceux de ces animaux mu ont vécu 
a la ménagerie du muséum de laris. 

„ La domesticité n'a aucune influenec 
SU r le développement de l'état mtellectuel 
dans ceux de ces animaux que,, ai observes; 
elle n'a fait que les habituer a la présence 
d' objets nouveaux : les hommes ne les ef- 
frayaient plus: il semblait même que ces 
animaux eWent acquis plus de confianee 
dans leur force en apprenant a nous con- 
naître ; car, au lieu de fuir leur gardien, 
l'attaquaient avec fureur, et les nia es 
surtout. Les châtiments, bien loin de les 
corriger, ne les rendaient que plus mé- 
chants; et si quelques uns devinrent crain- 
tifs, ils ne se soumirent point, et ne virent 
™J des ennemis et non pas des maîtres, 
dans ceux qui les avaient frappés. Ils 
surent même jamais faire, a cet égard, de 
di tinction entre les homme,; ceux qm ne 
leur avaient point lait subir de mauvais 
ra tements ne furenl pas à leurs yeux drfle- 
Sdes autres, et 1« bienfaits ne parvin- 
rent point h afTaiblir en eux le sentiment 
, te" portait à traiter l'espèce humaine 
.In'enneniie.Lnunmot. ils ne montrèrent 
mcunc confiance, aucune affection, au- 
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oune docilité, bien différents en cela des 
animaux les plus carnassiers, que l'on par- 
vienf toujours ;'i captiver par la douceur et 
les lions traitements. Si le mouflon est la 
souche (le nos montons, on pourra trouver 

dans lu faiblesse de jugement qui caracté- 
rise le premier, la cause de j'extrémé stu- 
pidité des autres. Ceux de ces animaux qui 
ont vécu à la ménagerie aimaient le pain, 
et lorsqu'on s'approchait de leur barrière, 
ds venaient pour le prendre : on se servait 
de ee moyeu pour les attacher avec an col- 
lier, afin de pouvoir sans accident péné- 
trer dans leur pare; eh bien, quoiqu'ils 
lussent tourmentés au dernier point, lors- 
qn ilséfaientaihsi retenus; quoiqu'ils vissent 
le collier qui les attendait, jamais ds ne se 
sont déliés du piège dans lequel on les atti- 
rait, en leur oflrant ainsi ii manger; ils sont 
venus constamment se taire prendre sans 
montrer aucune hésitation, sans manifester 
ou il se fût tonne dans leur esprit la moin- 
dre liaison entre l'appât qui leur était pré- 
senté et [esclavage qui en était la suite: 
sans qu'en un mot Fini ail pu deviner pour 
eux le signe de l'autre. Le besoin de man- 
ger seul était réveillé en eux à la vue du 
pain. Sans doute, ou ne doit point conclure 
de quelque? individus à l'espère entière:, 
mais on peut assurer, sans rien hasarder 
que le mouflon tient une des dernières 
places parmi les mammifères, quant à l'in- 
telligence, et sous ee rapport, il justifierait 
pieu les conjectures de HulTon sur l'origine 
de nos différantes races de moulons, u 

Après les détails que nous venons de 
donner, il nous reste encore ii parler des 
moutons domestiques, de leurs mœurs et 
des diverses races admises par les agricul- 
teurs, puis nous arriverons aux soins qui 
leur sont nécessaires, à la manière de les 
élever et de les nourrir. 

Les moutons domestiques, loin d'avoir la 
légèreté de mouvement et les formes gra- 
cieuses du mouflon, dont on suppose qu'ils 
sont descendus, sont lents et lourds; ils ont 
tons un défaut d'intelligence si complet 
queleureapice, dégénérée au dernier point' 
ne pourrait revenir à l'état de nature, même 
dans les conditions les plus favorables, et 
que si l homme venait à l'abandonner, elle 
ne tarderait pas à périr tout entière. La stu- 
pidité de ces animaux est proverbiale: ils 
sont indifférents les uns aux autres; ils ne 
sa; eut éviter aucun danger: lorsqu'ils sont 
enrayés, ils se serrent les uns contre les 
nul .es et si l'un d'entre eux vient à pren- 
dre la fmle. tous le suivent sans savoir où 
il les conduit, et sans que celui-là même 
sait dirigé par autre chose que le hasard 
Les pûmes paraissent cependant avoir en- 
core une lueur d'instinct, car ils savent 



reconnaître leurs mères au milieu du trou- 
peau : mais celles-ci n'ont aucun altache" 
ment pour leurs petits et elles se les laissent 
enlever avec assez d'indifférence. Lesrtiàles 
qui. à l'époque du rut, montrent quelque 



du rut 

ardeur et quelque courage, se battcnt'eii 
s élançant les uns contre les autres, et en 
se frappant à coups de tète; mais passé ce 
moulent^ ils retombent dans leur fait rie 
stupidité et d'indolence. En outre, la con- 
stitution de ces animaux est très-faible, et 
pour les conserver, ou a besoin de leur 
donner des soins constants. 

Ou peut reconnaître l'âgé des moulons à 
leurs dents; du reste, cette question ayant 
été traitée au mut Ag£, nous v renvoyons le 
lecteur, 

Les maladies particulières à ces animaux 
seront traitées chacune dans des articles 
spéciaux; mais nous croyons devoir en 
donner ici la liste. Ce sont": l» le claveau,- 
y" a vivrogne,- 3" le muguet des agneaux,- 
4" la maladie des hais.- 5" la pneumonie ■ 
b" le sang de rate,- 7" la f„lè-.c- 8" la maladie 
de Sologne,- 9" la pourriture; 10" le tournis,- 
i l les œstres du nez,- 12" la météorisatîon,- 
ji" c rhume; 14" le fimrchelj 15» Je piétin,- 
lu" la gale ou acare, etc., etc. 

Le mâle, dans les moulons, se nomme 
bélier, lorsqu'il est arrivé à l'âge adujjfce: 
cest aussi à cette époque que la femelle 
prend le nom de brebis,- les jeunes s'appel- 
lent agneaux ou agnelles, jusqu'à l'âge de 
un an : anfenois et anleuoises, jusqu'à ce 
quils soient arrivés à leur troisième année. 
Lnfiu la dénomination de moutons et de 
moutonnes reste aux mâles et aux femelles 
auxquels on a fait subir l'opération de là 
easf ration . 

Les variétés et les rares de moutons 
sont très-nombreuses: nous nous contente- 
rons de dire quelques mots tics plus remar- 
quables, 

l°Lc moiilon mOTVan, connu aussi sous 
les noms de bélier et brebis des Indes, 
mouton à langues jambes, a les oreilles pen- 
dantes, le chanfrein fortement arqué, les 
jambes très-allongéesj son corps est, en gé- 
néral, couvert de poils qui lui forment sur 
le cou une sorte de crinière. Il est oriui- 
nairc d Afrique, et a été naturalisé par Fes 
Hollandais, qui, en le croisant avec les mou- 
tons du Texel et de la Frise, ont obtenu 
une race de bétes à laines sans cornes, que 
1 on nomme mentions flandeins, mimions 
du Te.rel. 

2" Le mon/on à grosse ou à large queue. 
La taille de cette variété est celle de nos 
races ordinaires; sa laine, qui est en mèches 
épaisses, est plus ou moins grosse et longue. 
Sa queue, qui descend jusqu'au jarret" est 
renflée sur les cotés, et forme parfois une 
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espèce 

quinï* 
race il 
marce 



3» 
nain 
leur 



de loupe graveuse, d Vif S v,f,e 
,. «nit fulogrammes. Lest une 
cette variété qui fournit au com- 
te fourrures appelées fourrure* 

'- [S "\"è mouton d'Islande, a reçu aussi le 
de béUer à plusieurs cornes. Sa rou- 
,., ic brun-rouisatre; il est couvert 
v'noiU lonijs, sous lesquels se trouve une 
,i£ assez grossière, eï un duvet ires-fin 
S^^Smtaot immédiat avec la peau. 
' L' variété, dont une partie est encore 
, habite l'Islande, Mie existe auss. 

en NoîwV' Elle a souvent deuï 0 " 0,5 
oaires de cornes. . 
P i« Le d'Espagne ou mA-tno* *« 

bMHb. Ce mouton a un mètre de on- 
raenr du bout du museau a 1 origine delà 
Lene; sa hauteur au garrot est de soixante- 
L„ centimètres; ses formes sonfcarrondifcs, 
sa tète est large, son chanfrein est peu 1ms- 
„ué: ses cornes sont tri^rosses coulom- 
bs en spirale régulière sur les cotes: c es 
sont l'apanage du mâle, car les femelles 
n ' e „ ont pas. Son front, est couvert d une 
laine épaisse, comme celle du corps; cette 
[aine qui est line, abondante, douce au 
toucher, est. pleine d'une exsudation grais- 
seuse, et composée de filaments contournés 
en tire-bouchons élastiques, moins longs, 
mais beaucoup plus lins que ceux des rares 
communes; les aisselles, la face interne des 
cuises, le bas des jambes et souvent une 
partie de la téte, sont couverts de poil» 
courts. La couleur de sa lame est dan 
blanc sale à l'intérieur, et d'un blanc plus 
rembruni à l'extérieur! Les mérinos, croises 
avec les races françaises, ont donne un 
nombre infini de produits connus sons le 
nom de demi-mérinos. 

5" Le mouton commun. Les cornes man- 
quent souvent dans cette variété, mais lors- 
qu'elles existent, elles sont de grosseur et 
de grandeur moyennes et contournées en 
spirale: le museau du mouton commun est 
effilé son chanfrein très-busqué, sa tete 
étroite; sou cou. ses jambes et sa tête en- 
tière sont couverts de pods courts et assez 
reides; la laine qui couvre son corps est 
habituellement blanche, cependant on en 
rencontre souvent qui l'ont noire ou a un 
noir-brunâtre; elle est grasse, abondante 
et ses filaments forment de grosses mèches 
tombantes, au lieu d'être tortilles en tirc- 
bouchîms. 

(i H existe en Angleterre une race mé- 
tisse nue l'on nomme mouton anglais; elle 
provient du croisement d'une race du pays 
avec d.-s béliers et des brebis d Espagne et 
de Barbarie. Sa laine est fine et longue, sa 
queue pendante cl très-allongee : elle na 
p.;s de cornes. 



En France, il existe beaucoup de races 
métisses qui proviennent du croisement ou 
du mélange de nos moutons- soit entre eux, 
soit avec ceux des autres pays, niais surtout 
avec ceux des races espagnole, anglaise ou 
flamande. Nous citerons ici seulement les 
principales. 

l»La race flandrine, est haute et longue : 
elle provient du croisement avec le mou- 
ton du Texel. . 

2" La race solognote, a la tete line, etn- 
lée. menue, ordinairement sans cornes", sa 
laine courte est frisée à l'extrémité lies 
mèches seulement. Cette race a 1 avantage 
d'être très-sobre, mais elle donne peu île 
viande. 

3" La ruée boullonnàise, a la laine très- 
fine, etles filaments contournés cnspirnle, ce 
qui provient de son croisement avec le mé- 
rinos d'Espagne, croisement qu'on présume 
s'être effectué depuis longtemps. Lette race 
est habituée à voyager de la plaine a la 
montagne. , , 

4« La race berrichonne. Les moutons tfll 
Berrv ont le cou allongé, la tête sans cornes, 
et couverte à son sommet de véritable lame; 
sur le corps, cette dernière est line, tassée, 
blanche, frisée classez courte. Les bêles a 
laine sont habituées, dans le IJerry, aune vie 
frpjraîe, mais elles v sont bien soignées et 
elles offrent l'avantage de se mettre facile- 
ment en nonne chair. 

5» Race flamande. Les moulons flamands 
ont un mètre cinquante à un mètre soixante- 
cinq centimètres de longueur: aucune autre 
race française ne les égale sous ce rapport. 
Leur laine forme des mèches longues, pen- 
dantes et pointues : cette race donne beau- 
coup de chair, mais elle exige, l'hiver comme 
l'été, une nourriture abondante et substan- 
tielle, que l'on ne trouve pas dans tous les 

P 'o" ' La rare ardennaise se rapproche beau- 
coup de celles <le la Sologne et du Berry; 
elle est petite, donne peu de chair, mais une 
chair estimée pour sa saveur et son bon 

^Maintenant que nous avons fait connaître 
les principales races et variétés de moutons 
passons h leur reproduction, et voyons les 
Jmalités nue doit réunir un bon bélier, ainsi 
Le l'âge qui convient le mieux pour per- 
mettre Yaccouçlement tant pour la femelle 
line pour le màlc. 

Loi-nue ces animaux sont trop jeunes ou 
trop vieux, ils donnent des produits qui sont 
Faibles et chétifs pendant toule leur vie, et 
ils ne peuvent recevoir de leurs mères une. 
quantité de lait suffisante pour les alimeu er 
pendant la durée de l'allaitement, l'our les 
femelles, l'âge de. dix-huit mois paraît le plus 
convenable: carsi elles ont été bien so.gn.es, 



elles sont alors assez fortes pour donner des 
agneaux vigoureilx et pour les nourrir. Pour 
Le* mâles, on doit attendre jusqu'à trois ans 
pour leur permettre la lutte (nom donné à 
I accouplement chez les moutons), et passé 
1 âffe de six à huit ans, on les ehœraisse 
pour les vendre. Il faut aussi, avant de 
permettre 1 accouplement, s'assurer que 
les animaux sont en bonne santé, ce mon 
reconnaît aux signes suivants : l'œil est ; bril- 
lant et animé, ses veines sont d'un rou-e 
vit, ainsi que les caroncules lacrymales et 
a surlace intérieure des paupières: les 
lèvres sont colorées; en outre, les bêtes en 
bonnesanté mangent avee appétit. Au con- 
traire, lorsque les veines de l'œil, la surfaee 
«n | eneure des paupières , les lèvres, sont 
pâles et décolorées, que l'haleine a une odeur 
désagréable, que la laine se détache sans 
eilort et que les naseaux sont remplis de 
mucosités; on peut craindre que les mou- 
lons ne soient malades. Un bon bélier doit 
Si on le saisit par une jambe, secouer vigou- 
reusement la cuisse pour lâcher de s'échap- 
per, il tauf qu'A marche à ta tète du trou- 
peau, a tête haute et qu'il ait de gros 
testicules. On choisira des femelles V 
«en* un vaste bassin , des reins solides 
la poitrine large . bien entendu que ces 
rteraiéres et les béliers réuniront fes con- 
Mifums dàge et de santé énumérées plus 
haut. Comme la laine est un des L„: 
< u.ts les plus importants des moutons on 
aevra aussi prendre pour animaux repro- 
rtucteurs ceux qui auront les toisons les 
plus fines et les mieux garnies. 

Les conseils que nous venons de donner 
peuvent s'appliquer en totalité qu'aux 
personnes qui voudraient former un ' nou- 
veau Iroupeau: cependant celles mêmes qui 
oui déjà des brebis de race inférieure, pour- 
raient, en les suivant, améliorer leurs trou- 
peaux et avoir après quelques générations, 
des bétes dont la laine offrirait une qualité 
supérieure à ce qu'elle était d'abord. 

Jui, t l l uia , nt P° ss11 *. faire 

sailhr toutes les brebis qu'on possède le 
même mois: i, t . c „ outre, préférable que 
'a lutte ait heu pins tôt que plus lard, car on 
a remarqué que les agneaux venus tard 
« étaient jamais aussi forts que. les autres 
ce que 1 on attribue i, deux causes : 1" n arc é 
«P> >ls mangent de l'herbe qui n'est paYas- 
s«z mure et que leur estomac, trop faible 
encore, à cause de leur jeune à™, n'assimile 
pasken cette nourriture: 2° parce q uel eur s 
organes ne peuvent résister aux grandes 
chaleurs. Du reste, quelle qu'en ^ la 
cause, le i a ,l est vrai On doit, que Le 
emps avant l'accouplement et J , dan 
onte sa durée donner au bélier unealimen 
P Iu « substantielle, afin d'augmenter 
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sa vigueur. De l'avoine, des pois cassés ,1 
I orge, du sou, lui conviennent alors ,,■.,.> • 
lement II est bon aussi de ne p as U /'.'' 
plusieurs béliers dans un troupeau S n 
quoi il leur arriverait souvent de VbaftV 
entre eux, et d'épuiser ainsi leurs fo ree ,* 
il vaut mieux qu'ils soient séparés et (,„» 
I on donne à chacun le nombre de breK. 
qu il peut servir, nombre qui est de ou» 
ranfe a cinquante au plus. Lorsque [,,' 
possède assez de béliers, on s'arrange 2 
façon à ce qu ils se remplacent alternative' 
ment, mais de façon qu'il n'y eu ait jamais 
•\" un seul avec une certaine quantité de 



nelles. 

Lorsque l'accouplement est terminé et 
<jue les brebis sont pleines, le berger char S é 
de la garde du troupe.,,, devra 1? conduit 
encore plus doucement qu'à l'ordinaire ■ il 
évitera q Ue les bêtes ne se poussent et ne se 
serrent avec force les unes contre les autres 
ou bien qu à la moindre frayeur elles ne sè 
livrent à une course précipitée: il aura soi,, 
de retenir ses chiens, foutes ces précautions 
et une (ou e d autres qu'un berger babil,, 
saura prendre de lui-même, sont nécessaires 
pour éviter les avorteuients. qui sontsouvent 
funestes a a mère, et par lesquels on voit 
en outre, détruire l'espoir du troupeau tî 
est alors nécessaire, plus qu'à foute autre 
époque, de ne pas laisser les béliers avec les 
brebis p eines. Ces dernières doivent aussi 
pendantla gestation, recevoir une nourriture 
de bonne quabté qui ne soit ni trop abon- 
dante ,„ trop faible, car il pourrait résulter 
rte la parcimonie comme de l'excès, des acci- 
dents graves. 

Les brebis portent ordinairement environ 
cent cinquante jours, après lesquels elles 
mettent bas un et quelquefois deux petits, 
ta le part s accomplit difficilement, il peut 
être utile de venir au secours de la mère 
par une saignée et des boissons fièdes miel- 
ces s, « est un excès de force q„i empêche 
^ mise bas. Si, au contraire, la lenteur de 
accouchement est occasionnée par (a fat- 
Messe, on lait prendre à la brebis un ou 
deux verres de cidre, de vin blanc, ou de 
bière que Ion fait chauffer et dans lesquels 
on met infuser un peu de cannelle ou de 
■Mis muscade. Si ces moyens sont insuffi- 
sants, on peut avec prudence et précautions 
essayer quelques tractions sur le fretus 
surtout si 1 on craint qu'il „ e vienne à mou- 
rir, a cause de la lenteur de la mise bas 
Mais alors comme quand la position dè 
I agneau est tout à fait contre nature, r,o„ s 
croyons qu ,1 est préférable de s'adresser i, 
un vétérinaire. 

L'agneau, aussitôt qu'il est né. doit être 
place auprès de sa mère, pour qu'elle | rs - 
su.e en le léchant; puis, après quelques 
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pis et on s'as- 

n-il tette convenablement. Il arrive 
5 fi m.,- la mère est trop faible pour 



heures, on lui foi» prendre 
sure 



aiter, ou que son 
IU* et que le P etlt 1 
fi loi donner pour nourrice une autre 
, l i ou une chèvre ou bien avoir e- 
„*« L l'allaitenient artificiel, qui se pfa- 
£ « fa^nt boire .agneau, soit dans 
1 „,„t. ille parnic d'un biberon, soit même 

a :„, b u „ p at ff M a l r é la précaution de A»- 
S S c "laVt tiède et coupé avec de l'eau,.! 

est rare que hf!« d y ette Tl 

rtf ne soit pas sujet à des coliques et a 
de la diarrhée; dans ce cas. on fait, avec, 
trente-deux grammes de poudre de tormen 
tille et un litre de lait, une infusion que 
l'on fan* prendre au jeune malade. 

Pendant l'allaitement, les brebis doivent 
«ré mien* nourries: c'est là une règle qui 
est commune à tous les animaux domesb 
q „es et dont on ne s'écarterait pas " 



1DCOn vément. Au bout de douze à quinze 
■ours après le part, on doit aussi taire soi 
tir Ifs mères, car leur santé souffrirait, si 
on les laissait toujours renfermées avec 
leurs agneaux, qui les fatiguent en tettant 
presque continuellement. Cette sortie, dont 
on aupmente tous les jours la durée, a en 
outre l'avantage d'habituer peu à peu les 
jeunes à une séparation qui leur serait plus 
sensible si elle arrivait brusquement. Le 
^evra-c se fait ordinairement lorsque les 
petits sont arrivés h l'âge de quatre à cinq 
mois: on y procède progressivement et avec 
lenteur, et on finit par ne plus laisser 1rs 
a.nieaux avec leurs mères. Lorsque la sépa- 
ration a lieu, on tâche autant que faire se 
peut que les écuries où on place les jeunes 
'oient assez éloignées de celle des brebis, 
pour qu'ils ne puissent s'entendre bêler. 

L'est ordinairement avant le sevrage et 
sousent dès les premiers jours de leur vie 
nue l'on chatri'.les agneaux. Vot/eî du reste 
I article CiSTRiTloW. on nous avons indiqué 
le s procédés suivis pour faire cette opéra- 
tion. ., 
Le mouton est, comme nous 1 avons déjà 
dit, le plus faible, le plus délicat de nos 
animaux domestiques, celui qui peut le 
moins se suffire à lui-même: il est donc 
nécessaire de le diriger et pour cela un 
bon berirer est indispensable; en outre, 
lorsqu'on conduit les animaux dans les pâ- 
turages, on a besoin d'an surveillant acttl 
qui empêché les ravages qu'ils commet- 
traient dans les champs cultivés: ç est en- 
core au berger et à son chien qu incombe 
ce soin. 

Les moulons ont un homme pour tes con- 
duire et les soigner, mais cela ne leur suflit 
pas. il leur faut- un logement. Cependant 



en Angleterre cl même dans certaines con- 
trées 'cle ta France , on les laisse toute 
l'année enfermés dans une cour ou dans un 
pare que l'on garnit de litière pour les 
coucher. Mais comme dans nos pays, cette 
mesure est loin d'être générale, disons en 
quelques mois les conditions que doit pré- 
senter une bonne bergerie. 

La demeure des montons doit être assez 
1 vaste pour que les animaux que l'on v ren- 
! ferme soient à leur aise: il faut qu elle soit 
bien aérée et que l'air puisse s y reuouve- 
i Lr facilement et à volonté. Enfin il est né- 
I cessaire de la garnir d'auges et de râteliers 
pour qu'on puisse donner aisément la nour- 
riture aux -moutons, les jours ou le mauvais 
temps empêche de les faire sorlir. 

Il est'reconnu etadmis par tout le monde 
que le pâturage est le régime qui convient 
le mieux aux belcs à laine: le parcours des 
terres vagues, des landes, des bruyères, 
permet, dans les pays où la culture est peu 
avancée, de nourrir a peu de frais des trou- 
peaux qui donnent des produits assez, avan- 
tageux, et dont les animaux sont recher- 
ches pour la bonté de leur chair; dans es 
pavs mieux cultivés, les personnes qui élè- 
vent des moutons devront, faire des prairies 
; „-lificielles. ou avoir, comme dans le Bcrrv 
et certaines autres contrées, des jachères ou 
elles puissent envoyer leurs moutons: car 

il ,sl nécessaire à la santé de ces : nanx 

qu'ils sortent presque tous les jours, et 
qu'ils trouvent une partie de leur nourri- 
ture au moins en parcourant la campagne. 

Parmi les pâturages, ceux qui sont les 
meilleurs se trouvent dans les pays de 
montagnes et dans les terrains sees et. 
lé-ers! Les pâturages humides sont funestes 
à ïa santé des moulons et déterminent eue/, 
eux des maladies graves; les herbes trop 
jeunes et trop aqueuses leur sont aussi 1res 
■défavorables. Avant de conduire les trou- 
peaux dans 1m pâtures humides et ou 1 herbe 
est trop nouvelle, il est bon de donner aux 
betes un peu de nourriture sèche a étable; 
on ne doit pas non plus les laisser séjourner 
trop longtemps, mais les faire marcher 
doucement et continuellement ; on paraly- 
sera par ce moyen une partie des inconvé- 
nients de ces pâturages. 

C'est encore en prenant les mêmes pré- 
eautious que l'on doit conduire les moutons 
dans les prairies artificielles et principale- 
ment dans celles dont la luzerne et le trèfle 

sont la base. . , , 

Vendant les beaux jours de 1 été, on peut 
sorlir le troupeau dés le matin, pourvu 
1 n \ ait pas de rosée ou de brouillard ; 



car l'humidité, d'où quelle vienne, est 
dangereuse pour les animaux qui le compo- 
sent" on doit donc danser cas attendre que 
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les rayons du soleil l'aient dissipée. Dans 
cette saison, on conduit les montons de 
manière à ce qu'ils n'aient pas le soleil 
directement en l'ace, et. en outre, on les 
mène se reposer à l'ombre pendant les 
heures les plus chaudes du jour, puis on 
les laisse paître jusqu'à la nuit. 

Les moutons se passent assez facilement 
de boire pendant deux ou trois lois vinirt- 
quatre heures, cependant il est toujours 
préférable de les conduire tous les 'jours 
près d'un ruisseau, d'un abreuvoir, ou de 
fout autre endroit où l'on trouve de l'eau 
et de les laisser libres de se désaltérer; il 
suffit pour cela de passer lentement près 
du ruisseau, pour que tous ceux qui ont 
soil aillent boire. 

Pendant les mois froids et pluvieux 
quelques cultivateur* donnent à leurs bêles 
une certaine quantité de sel: on ne peut 
qu approuver cette manière d'agir, don! les 
avantages sonlgrands. Le sel, en effet, est 
un tonique et un excitant qui soutient l'ap- 
pétU des moulons et fortifie leur estomac 
(.est un préservatif excellent de la maladie 
connue sous le nom de pourriture. On peut 
le distribuer dans l'auge avec la nourriture, 
ou bien le Faire dissoudre dans de l'eau 
avec laquelle on arrose ensuite les four- 
rages. Le sel est. du reste, fortpeu coûteux, 
car un kilogramme sullif, dit-on. à qua- 
rante moutons pendant huit jours.' 

Lorsque l'hiver approche.' les bêtes ne 
trouvent plus dans les champs ou les pâtu- 
rages une alimentation suffisante, il faut 
alors leur donnera l'écurie un supplément 
de ration. C'est au berger chargé de les 
soigner à ne pas aller au delà de ce qu'il 
leur faut, de même qu'il ne doit pas non 
plus rester au-dessous du nécessaire. 

Pendant les mauvais jours, lorsque la 
neige couvre la terre, ou que des pluies 
continuelles empêchent la sortie des mou- 
tons, qmd ailleurs ne trouveraient plus rien 
•"' dehors. t| faut absolument les nourrir à 
I étante. Les pailles, les fourrages secs font 
alors la base de l'alimentai ion, mais les 
cultivateurs feront bien d'y joindre tous les 
jours mie certaine quantité de navets, de 
pommes de terre, de betteraves, de topi- 
nambours, ou d'autres racines qui corri- 
gent les inconvénients d'une nourriture 
sc.che Kn général, on a reconnu, et M. de 
•omhasle est de cet avis, qu'il esl utile de 
donner aux moutons moitié de leur ration 
en fourrages secs et l'autre moitié en ra- 
cines. Quelques personnes cultivent des 
choux cavaliers, dont elles distribuent les 
feuilles a leurs brebis pendant la mauvaise 
saison: elles augmentent ainsi la quantité de 
leur lait. D autres individus sèment de la 
pmiprenelle. dont le froid n'arrête pas la 



végétation, ou du trèfle blanc, afin d'avr 
des pâturages précoces, dans lesquels £ 
puissent conduire leurs animaux aussitôt 
qu il fait un beau jour, ou bien dont il 
coupent les herbes pour les donner en ver 
dans la bergerie. 

M. de Dombasle, auquel nous avons em- 
prunté une partie des détails contenus dans 
cet article, a fait des expériences sur la nour 
riturc des moutons, (lesquelles il résulte ■ 
1" qu'en général, un kilogramme d'un bon 
lourrage sec par jour est suffisant pour l'en 
tretien d un mouton d'une force moyenne 
ou du poids de vingt-cinq h trente' kilo- 
grammes: 2» qu'un kilogramme de hon 
Joui, de luzerne, de trèfle, peut être rem- 
placé par : 

750 gr. de tourteau de lin. 
ou, 500 gr. d'orge. 

2 kilogr. de pommes de terre crues 
ou cuiles. 

500 gr. de betteraves blan- 
ches de Silcsie. 
500 gr. de carottes. 
I) après d'autres essais faits par divers 
cultivateurs, on a constaté qu'un kilogr 
de luzerne peut être remplacé par : 

3 kilogr. de paille d avoine ou d'orne 

4 kilogr. de paille de blé ou de scïoV 

1 kilogr. 500 gr. de paille de vesces, 
pois, lentilles, fèves, 

■> kilogr, de navets, 

2 kilogr. de rutabagas, 
CM) gr. d'avoine, 
400 gr* de seigle, 
350 gr. de blé OU dé fèves. 

II sera d'après cela, facile aux personnes 
qui élèvent des moulons, de 6xer la quan- 
tité de nourriture à donner à chaque ani- 
mal, et de la varier autant qu'il sera néces- 
saire. Seulement nous dirons encore a nos 
lec curs qu une alimentation complètement 
Sèche, ou composée uniquement de orains 
ou oe racines, serait défavorable aux mou- 
tons et que le mélange de ces divers ali- 
ments est une des conditions de bonne santé 
pour ces animaux. C'est, du reste, non- 
seulement 1 avis de M. de Dombasle, mais 
aussi celui de Thae'r, cet autre maître eu 
agriculture. 

Les moutons nous fournissent tous les 
ans leurs laines, et l'on reconnaît l'époque 
variable suivant les climats, où l'on doit 
taire la tonte, lorsqu'en écartant les mèches 
< e ancienne laine. „„ aperçoit les pointes 
de la nouvel e. Cette opération, qui a li f .„ 
en mai dans beaucoup de pavs, ne doit pas 
être laite trop tôt. mais il ne faut pas ,',„,, 
plus la retarder trop, parce qu'alors la laine 
tombe, s accroche aux ronces et aux buis- 
sons et Ion en perd ainsi une certaine 
quantité. Dans quelques contrées où la fem- 
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pératiire le permet, on lave la laine sur le 
Jlos tics moutons avant île les tondre, l'onr 
ce qui regarde les différentes qualités de 
laine, nous renverrons a ce dernier mot. 

Les moutons nous donnent aussi leur 
chair, et tout le monde sait qu'elle est, avec 
juste raison, très-estimée. Voyex le mot 
Exclu issejiot, danslequel nos lecteurs trou- 
veront les diverses manières d'engraisser 
les moutons avant de les livrer a la bou- 
cherie. 

Le suit' est encore un produit important 
que nous tirons de ces animaux. Leur fu- 
mier est un engrais excellent. Yoij. Fdkibr, 
Leur lait sert à luire des fromages dont 
plusieurs ont une grande réputation ; nous 
citerons entre autres ceux de Roquefort et 
du ffant-d'Or. Enfin, leur peau travaillée 
par les mégissiers, est employée dans l'art 
du cordonnier, du gantier, du chapelier et 
dans un grand nombre d'antres métiers. 

Pour ce qui concerne le riacAKlïdes mou- 
tons, nous croyons devoir renvover à ce 
mot, où l'on trouvera des détails sur cette 
manière d'opérer. 

Moyette. — On appelle ainsi dans le 
nord de la France les petites meules ou 
menions, formées avec des céréales en ja- 
velles, que l'on petit garantir des effets du 
mauvais temps pendant trois ou quatre 
semaines, en attendant l'occasion favorable 
de les rentrer à la ferme ou de les mettre 
en grosses meules. 

Moyen. — Pièce de bois de charron- 
nage qui forme le centre de la roue et sert 
de point d'appui à l'extrémité de l'essieu. 

M (le. — La mue est un changement qui 
se manifeste dans les animaux, sans altérer 
en rien leurs formes primitives: elle diffère 
de la métamorphose, parce que dans cette 
dernière il y a un changement de formes, 
lîclaircissons par deux exemples ce que ces 
définitions pourraient avoir d'obscur pour 
nos lecteurs. Dans la poule, les plumes qui 
tombent sont remplacées par d'autres , et 
cependant cet animal reste le même; une 
chenille, an contraire, se change en chrysa- 
lide et devient papillon ; on voit par là 
qu elle a subi une métamorphose ou chan- 
gement déformes complet: les chenilles nous 
oflrent aussi en même temps des exemples 
de mue; elles changent plusieurs fois de 
peau avant de passer à l'état de nymphes: 
«ans ce dernier cas, elles ne l'ont que muer, 
carfeur forme n'a pas changé. 

La mue se manifeste chez presque tous 
les animaux : chez les mammifères, le poil 
devient pins épais, plus moelleux, plus fin 
pendant l'hiver: souvent sa couleur change: 
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chez rherniine elle lièvre variable entre au- 
tres, il devient blanc. Mais c'est surtout chez, 
les oiseaux que ce changement est remar- 
quable : tous perdent leurs plumes en au- 
tomne, les uns plus tôt, les autres pins 
tard , quelques-tins même muent deux fois 
par an. 

Arrivons maintenant à ce qui, dans la 
mue, intéresse particulièrement les cultiva- 
teurs et surtout les ménagères, c'est-à-dire 
aux soins à donner aux volailles des fiasses- 
cours pendant ec changement, qui est pour 
elles une véritable maladie, qui, par- 
fois même n'est pas sans danger, surtout 
pour les couvées tardives. A cette époque, 
ces oiseaux sont tristes, ils mangent peu, 
leurs plumes se hérissent et ils les tirent 
eux-mêmes avec leur bec pour les faire 
tomber. Cette chute a lieu rapidement chez 
l'oie et le canard, et les l'ait en général peu 
souffrir. Mais il n'en est pas de même des 
poules et des dindonneaux. Comme à ce 
moment de la mue, ces oiseaux sont très- 
sensibles au froid, et craignent aussi beau- 
coup la pluie et l'humidité , il est bon de 
ne les laisser sortir qu'assez tard, même 
>ar un beau temps, et de les faire rentrer de 
loniic heure: on prend aussi la précaution 
de leur donner alors une nourriture forti- 
fiante : du chèneris, du sarrasin, du pain 
trempé, du vin, etc., etc. Avec ces précau- 
tions, la mue s'achève ordinairement sans 
acculent. 

Muflier. — Genre de plantes de la 
famille dcs'serofulariées, dont une espèce, 
mie l'on cultive fréquemment dans les jar- 
dins, mérite de fixer un instant notre atten- 
tion. On la connaît sous le nom de muflier 
à grandes fleurs. Sa fige, haute de quatre à 
huit décimètres, est dressée, arrondie et 
couverte de polis courts à sou sommet; ses 
feuilles sont en forme de fer de lance; ses 
fleurs ronges ou blanches ont le palais jaune 
et produisent un très-bel effet dans les par- 
terres. Celte espèce a donné par la culture 
un grand nombre de variétés qui toutes sont 
fort belles. Elle eroit naturellement sur les 
vieux murs et dans les lieux pierreux. On 
ta multiplie parle déchirement de ses vieux 
pieds, on bien encore par ses graines, que 
l'on sème au printemps. 

Une autre espèce de ce genre que l'on 
nomma muflier rubicond, se trouve com- 
munément dons les champs. L'illustre Lin- 
né l'a même signalée comme vénéneuse. Sa 
tige ne s élève pas à plus de cinq décimètres; 
ses feuilles sont longues et étroites ; ses 
fleurs, solitaires à l'aisselle des feuilles su- 
périeures, sont d'une belle couleur purpu- 
rine; son fruit est une capsule qui s'ouvre 
par (rois trous à son sommet, et auquel ou a 
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cru reconnaître une certaine ressemblance 
avec la tête d'un nègru. 

Muguet. — Maladie tics enfants dont 
il a été question à l'article Ai'iSTKS. Voyez ce 
dernier mot- 

Muguet — Le imiyoet de mai est une 
plante delà famille des asparaginées, et du 
genre convallaire. Elle est connue vulgai- 
rement sous le nom de petit muijiie.t. Sa ra- 
cine est vivace, oblique, garnie de longues 
fibres et de quelques écailles membraneuses: 
ses feuilles, au nombre de deux, sont allon- 
gées, pointues, luisantes; ses (leurs, d'un 
blanc pur, penchées, et d'une odeur agréa- 
ble, forment une grappe portée sur un assez 
long pédoncule; ses fruits sont rouges Le 
muguet est très-commun dans les bois Irais 
et ombragés de nos pays; on le Recherche, à 
cause de sou parfum, pour en faire des bou- 
quets. Aussi le cullivc-t-on assez fréquem- 
ment dans les jardins pour la même raison. 
Sa multiplication est du resle très-facile : il 
suilit d'arracher dans les boisunedescs raci- 
nes. queTon cou|ic en huit ou dix morceaux, 
qui, placés dans un lieu où ils trouvent de 
1 ombre et de la fraîcheur, donneront l'année 
suivante de nouveaux pieds et des Heurs. 
Les chèvres, les montons elles che\ aux, sans 
en être avides, mangent cependant le mu- 
guet; lus vaches le dédaignent. Avec les 
feuilles de cette plante mêlées à de la chaux, 
et inacérées pour ainsi dire par cette sub- 
stance, ou obtient une belle couleur verte. 
Sa poudre était et est encore employée eu 
médecine pour provoquer l'élernumciit. On 
en retire aussi par la distillation nue eau 
connue sous le nom d'eau d'or, dont on fai- 
sait jadis un grand usage en Allemagne, 
comme calmante et antispasmodique. 



lUuitl- — Ancienne mesure de capacité 
pour les grains et les liquides. Voyez les 
articles Mesura et I'itau.ls. 



ou du cheval avec finesse. Ce dernier 
porte cependant plus souvent le nom ( |,. 
hardemt que celui de mulet. 11 est reconnu 
que les jeunes qui sortent de ces unions 
tiennent' plus de la mère que du père; c'est 
pour cette raison que le bardeau est tou- 
jours moins grand et moins vigoureux que 
le mulet proprement dit. 

Les mulets sont, plus sobres et moins dé- 
licats que les chevaux sur le choix des 
aliments ; en outre, ils ont l'avantage de 
mieux supporter la faim, la fatigue et de 
vi\re plus longtemps. La durée ordinaire 
de leur vie serait, dit-on , de quarante à 
cinquante ans, et on en cite même un qui 
dans Athènes, a vécu quatre-vingts années. 
L'origine de ces animaux remonte à une 
époque très-reculée, puisque les Hébreux 
t et les Grecs en parlent dans leurs écrits: 
I mais on ignore où et quand ils ont paru 
pour la première fois. 

Les mulets peuvent être employés aux 
mêmes usages que les chevaux : ils ont le 
pied Irès-sùr, et rendent de grands services 
dans les pays de montagnes, soit connue 
hetes de somme, soit comme montures; à 
la selle, ils ont le pas très-doux et moins 
fatigant que celui du cheval, et ils peu- 
vent transporter a dos, d'un lieu à un autre, 
des fardeaux plus lourds que ce dernier 
animal. Enfin les mulets vont à la charrue, 
ils traînent très-bien la charrette, ei on en 
fait aussi de beaux attelages pour les voi- 
tures de luxe. Leur emploi est surtout trés- 
u'ile et l'on peut presque dire indispensable 
dans les pays où il n'existe pas de routes, et 
dans lesquels les chemins mal entretenus, 
rendent le roulage impossible ou trop coû- 
teux. Dans ces contrées, on ne leur donne 
pour toute nourriture que le peu d'herbes 
qu'ils trouvent à travers les bruyères et les 
ajoncs où on les met pâturer, après qu ils 
ont travaillé toute la journée : ils n'en font 
moins nialnré cela un service que les 



Mules. On donne vulgairement ce nom 
aux engelures qui ont leur siège aux talons. 
Voyez Emif.i.iuks. 

Milles Tr.\vr.nsiNr.s. — Les vétérinaires 
appellent ainsi des fissures qui surviennent 
à la peau du paturon et du boulet, chez le 
cheval; ces tissures précèdent ou accom- 
pagnent souvent la maladie connue sous le 
nom d'eaux aux jambes. On traite les mules 
à l'aide de cataplasmes émolhents d'abord, 
puis on emploie des lotions astringentes. 
Voyez, du reste, Eaix aux jami.s. 

itEulet. — On appelle mulet, le produit 

de l'accouplement lie l'âne avec la jument, 



s mieux soignés ne sauraun 



pas 

chevaux le 
accomplir. 

Nous devons dire cependant, que, quoi- 
qu'il soit sobre et peu délicat, le mulet liien 
nourri travaillerait mieux et vivrait pins 
longtemps ; car beaucoup de ces malheu- 
reux animaux périssent de misère et de lati- 
ji'uc; il faut convenir, du reste, que leurs 
maîtres exécutant souvent les travaux à vil 
prix, ne peuvent avoir pour eux les soins 
qui seraient nécessaires à leur conservation. 

Le mulet est sujet aux mêmes affections 
que le cheval ; mais comme il est plus ro- 
buste que lui, il est moins souvent malade, 
et craint moins la chaleur et les brusques 
changements de température. 

En France', on élève des mulets surtout 
en Gascogne et dans le Poitou. Ceux de ce 
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premier pavs ont une taille élancée, liante, 
.iraei eiise; on les préfère généralement pour 
la selle. Ceux du Poitou sont plus gros, plus 
robustes, on s'en sert surtout pour ti'hilicr 
des fardeaux, et pour le serviee de hèles de 
s,, ■unie. On conçoit d'après cela que l'on 
doit choisir des juments sveltes et légères, 
pour avoir des bêtes de selle et des cavales 
..rosses <'t fortes, pour avoir des mulets 
pour le trait. Il faut aussi prendre Comme 
étalons, les plus beaux ânes que l'on puisse 
rencontrer. 

Le bardeau est le mulet provenant de 
l'accouplement du cheval et de l'ânes^c, et 
d'après ce que nous avons dit plus haut, 
mie les métis tenaient plus de la mère que 
du itéré, il a une ressemblance plus fffcanifé 
avec l'âne que celui dont nous venons de 
parler! Il passe pour être plus fort et plus 
sobre encore que le mulet. Connue son prix 
est moins élevé, et que l'union du cheval 
avec l'Anesse offre des difficultés assez 
Ijratfdés et même des dangers, il est beau- 
coup plus rare que l'autre. 



Jluloî. — Le mulot est. un petit mam- 
mifère du genre rat et de l'ordre des rou- 
teurs; sa taille est à peu près celle de la 
souris: ses poils sont d'un fauve jaunâtre 
plus ou moins vif sur le dos et sur- les 
lianes: le dessus de sou ventre est blanc: 
ses yeu.v sont grands et saillants, ses pieds 
blancs, ses oreilles grandes et noirâtres à 
leur extrémité: son museau est pointu, sa 
illicite, noirâtre en dessus, est blanche en 
dessous. Sa longueur est de vingt à vïnjft- 
ilcui centimètres. Le mulot, queFon appelle 
(buis quelques pays rat tàuteretle., offre un 
assez grand nombre de variétés, quant à sa 
faille et à la coloration de son pelage. Il vit 
dans foute l'Europe, et habite autour des 
arbres, dans des trous qu'il pratiqué entre 
«lira racines, dans les haies, les buissons, 
tant que dure la belle saison : mais pendant 
I hiver il vient établir sa demeure dans les 
meules de grains, dans les fermes, et jus- 
que dans les caves des habitations. 

Le mulot se nourrit de graines et fait 
MO tort assez considérable aux cultivateurs, 
dans les contrées où il est abondant. Au 
moment des semailles, on dit qu il mange 
'es semences que le laboureur vient île 
confier h la terre. Peut-être a-t-on un peu 
«;igéré les torts du mulof, et lui a-l-on 
nns sur le dos les ravages du campagnol ; 
■nais cela esl peu ^important, car un peu 
P™S ou un p Rl1 moins, i[ es t toujours un 
animal nuisible pour le cultivateur, qui 

Maire tous ses efforts pour le détruire, 
n prend ces animaux avec des souricières, 
™* 'l" al ''e-en-chiffre. On les empoisonne 

mêlant (fé l'arsenic ou de la noix vomi- 



que à des aliments de leur goût: lorsqu'on 
connaît les trous qu'ils habitent, on les 
bouche, ou bien ou tâche, avec une pioche 
ou une bêche , d'aller à la recherche de la 
nichée pour la détruire tout entière. Mais, 
nous devons le dire, de ces moyens les uns 
sont insuffisants et les autres dangereux â 
employer, et il est probable qu'avant d'en 
avoir trouvé de plus efficaces, il se passera 
encore un temps assez considérable, pen- 
dant lequel les mulots continueront leurs 
dégâts. 

IWÛLl'ïer.— Genre de plantes de la fa- 
mille des urtieées, dont trois espèces méri- 
tent une attention particulière, à cause de 
leur importance. 

1 " Le mûrier noir. C'est un arbre de faille 
moyenne, qui ne s'élève guère qu'il huit ou 
dix nièlres de hauteur , et dont I'écorce est 
rude et épaisse : ses feuilles sont fermes, ru- 
gueuses supérieurement, hérissées de poils 
à leur face inférieure, en forme de cœur et 
dentées sur leurs bords ; ses fleurs sont dis- 
posées eu chatons ovoïdes ou globuleux; ses 
fruits, vulgairement connus sous le nom de 
mures, sont d'abord d'un rouge clair et de- 
viennent ensuite presque noirs,) orsqu'ils sont 
mûrs: leur saveur est aigrelette , sucrée et 
l'-nicilagineuse. Cette espèce se culfivedans 
les jardins, dans les cours, connue arbre frui- 
tier ; on le place ordinairement auprès des 
murs. Le mûrier noir doit être (aillé bien 
rarement. 11 est très-peu déiieat sur la nature 
du sol, et se multiplie aisément de graines, 
de boutures, de marcottes; le mûrier nuir 
s accroît très-lentement, et. quoique ses fruits 
mûrissent d'assez bonne heure , cependant 
sous nos climats il se couvre asseî tard de 
feuilles. 

Le bois de ce végélal est employé par les 
menuisiers et les charrons, mais on ne peut 
s en servir que pour confectionner des meu- 
bles assez grossiers: dans le midi de l'Eu- 
rope, on en fabrique des futailles qui passent 
pour donner de la qualité au vin. Le cœur 
de son bois esl. brun et sou aubier est d'un 
jaune clair. Ses feuilles peuvent servir à la 
nourriture des vers à soie ; mais comme 
dans ce cas les chenilles qui en ont été nour- 
ries ne donnent qu'une soie de qualité infé- 
rieure, ou préfère dcpuislongfcmps celles du 
mûrier blanc. Ses fruits, qui paraissent sou- 
vent sur nos tables, sont aussi frès-rechrr- 
chés de la volaille, aussi plante t-on le mû- 
rier dans les basses-cours , où il a encore 
1 avantage de donner une ombre épaisse. 

Avec les mûres, ou fait dans les pharmacies 
un sirop très-usité en médecine contre les 
maux de gorge, les aphtes et les inflamma- 
tions de la bouche. On peut aussi préparer 
avec ces fruits une boisson rafraîchissante, 
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qui convient très-bien dans les 
pour apaiser la soif et modérer ' 
que les malades éprouvent. 

Cet arbre est connu depuis des temps 
assez reculés dans nos contrées, pourqu ou 
ignore l'époque où il a été introduit. Ou 
pense qu'd est originaire de la Perse, où il 
croit encore spontanément; ■cependant quel- 
ques savants regardent comme probable 
que la Chiné est son pays natal, et que c'est 
de la qu'il s'est répandu dans l'Orient, puis 
enfin étiez nous. 

2" Le mûrier, blanc. Cet arbre n, pour la 
taille et le port, une grande ressemblance 
avec l'espèce précédente: ses rameaux sont 
cependant plus nombreux, plus grêles, son 
écorne est dé couleur plus claire: les feuilles 
du mûrier blanc sont ovales, dentées en 
scie et en forme de coeur A leur base; ses 
chatons femelles sont portés sur un pédon- 
cule court: ses fruits sont blancs et onl une 
saveur très-fô3c. On ne trouve cette espèce 
A l'état, sauvage qu'en Chine. Sa culture 
ainsi que l'emploi de ses feuilles, pour la 
nourriture des vers A soie, remonte à la 
plus haute antiquité ; d'après l'histoire des 
Chinois, c'est la femme d'un de leurs em- 
pereurs qui, 2.700 ans avant Jésus-Christ, 
songea a tirer parti de la soie que filaient 
ces chenilles; longtemps après les Arabes. 
]"s Perses s'adonnèrent à la culture du mû- 
rier et. par conséquent, à l'élève des vers A 
soie; les Européens payaient au poids de. 
l'or la précieuse matière fournie par ces in- 
sectes, sans songer a s'emparer de cette pré- 
cieuse industrie: cepéndanten 555, deux mis- 
sionnaires rapportèrent à Constantînople 
des neufs de vers à soie, et on commença à 
cultiver le mûrier dans le midi de l'Europe. 
En Espagne, on dut l in' roduciion du mûrier 
aux Arabes. m..is dans cette contrée ce fut 
d'abord le millier noir qui fut cultivé l'ai 
France, le mûrier blanc fut apporté en 1494. 
et déjà eu 1504. un jardinier de \imcs, 
dont nous croyons devoir conserver le nom, 
François Trinrat, avait établi une grande 
pépinière, dont 1rs produits servirent a pro- 
pager cet arbre dans le midi de la France. 
Olivier de Serres fil faire, un peu plus tard, 
des plantai ions de mûriers dans le jardin 
(b-s Tuileries, il agit ainsi d'après 1rs ordres 
de Henri 1 V . qui appréciait parfaitement les 
grands avantages que l'on pouvait retirer 
fie cette culture. Très-récemment, diffé- 
rents pays, parmi lesquels nous citerons la 
Ruvière, la Belgique, la Russie, ouf fait 
aussi îles efforts pour propager cet arbre, 
afin d'arriver ainsi à produire île la soie, et 
de se soustraire à l'impôt qu ils payent aux 
peuples qui récoltent ces fus précieux et eu 
fabriquent ensuite des tissus qu'il faut payer 
lorl cher. 



Lu bois du ce mûrier peut être employé 
aux mêmes usages que celui de l'espèce 
précédente : il est même préféré par les ton- 
neliers et les menuisiers, parce qu il est plus 
dur el plus serré. Son écorce est très-filan- 
dreuse, et peut servir pour des cordages et 
des tissus grossiers: ou sait cela depuis long, 
temps, Le bois de sa racine peut servir à 
teindre en jaune, cl donne, assure-t-ou, une 
couleur assez; solide. Enfin son fruit, qui est 
très-fade, ne peut être employé à la nourri- 
ture de l'homme, mais on le donne aux vo- 
lailles, qui s'en trouvent très-bien. 

Plusieurs raisons ont fait préférer cette 
espèce au mûrier noir. D'abord elle est plus 
prmtanière el ses feuilles s'ouvrent au moins 
une quinzaine de jours plus tôt, ce qui per- 
met de commencer A élever les vers à soie 
de meilleure heure, et d'éviter ainsi pour 
eux les grandes chaleurs, qui leur sont par- 
fois très-nuisibles-: il est vrai qu'on a alors 
;i craindre pour cet arbre les gelées tar- 
dives. En second lieu, elle croit plus vite, 
et il n'est pas rare de voir le pied du mûrier 
blanc, coupé ras, donner deux pousses de 
un mètre et demi de longueur dans nue 
seule année. Enfin ect arbre donne une plus 
grande quantité de feuilles qui sont, en ou- 
tre plus tendres, pins nutritives, et la soie 
des vers nourris avec elles est d'une qua- 
lité supérieure, surtout si elles proviennent 
d'arbres plantés dans des lieux secs, exposés 
aux vents, et qui ont crû dans un sol léger, 
n'ofond. et uu peu sablonneux. Ou a r« 



proloïKl. et uu pet 
connu, en effet, qui: la feuille des mûriers 
qui se sont développés dans des terres 
basses, humides, argileuses, conviennent 
moins aux vers, dont la soie est alors non- 
seulement moins abondante, mais aussi in- 
férieure sous le rapport de la qualité. Les 
feuilles de ect arbre contiennent, suivant 
M. Bonafous de Turin, une matière grasse, 
une matière résineuse, de la gomme, du 
sucre et nue matière extraetive jaunâtre. 

Arrivons maintenant à la culture du mû- 
rier, et disons d'abord que cet arbre a pro- 
duit par la culture uu grand nombre de 
variétés, parmi lesquelles nous nous con- 
tenterons de citer, sans les décrire, comme 
étant les plus recherchées; 1" le «ui trier 
blanc d' Italie, 2' le, mûrier à larges fenillts, 
3" le mûrier à feuilles roses, 4" la wfora- 
bassette, 5° ta rolmnbaxse verte, 6" le mûrier 
fleur de lys, 7" le mûrier rose de baynols. 

Cet arbre se multiplie facilement de 
graines, de boutures et de marcottes: mais 
on doit toujours préférer le premier procédé, 
parce qu'on obtient ainsi des sujets plus vi- 
goureux et plus sains. 11 faut, pour faire le 
semis, se procurer des graines provenant 
d'arbres forts, robustes, âgés de quarante 
ans ou h peu près, et dont on a soin de ne 
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^ eue) II) r les feuilles, lorsqu'on veut ré- 
colter les fruits, <i1 j n d'avoir de In semence. 
Les mûres que l'on s'est procurées de cette 
mauiîre, sont pressées doucement dans un 
vase qui contient une certaine quantité 
d'eau, dans laquelle on les délaie; puis, 
lorsqu'elles forment ainsi une espère de 
bouillie, on ajoute encore de l'eau, en affi- 
lant vivement; bientôt la graine, qui est plus 
pesante, se précipite au fond du liquide, Je 
jus et la pulpe mélangés avec l'eau, sont 
décantés , puis on soumet encore les so- 
inciires â deux ou trois lavages, jusqu'à ee 
qu'elles soient parfaitement nettoyées: on 
les fait alors égoutter sur un linge, et on les 
fait sécher à l'ombre. On les place ensuite 
dans un vase fermé, que I on met dans un 
lieu bien see. Dans le midi, ou n'a pas besoin 
de ces dernières précautions, car on sème 
aussitôt après la récolte des fruits: mais dans 
Belgique, on al- 
un on n'ait plus 
jaî conduit 
souvent a ne faire cct!e opération qu'à la 
lin d'avril et dans le courant déniai. Ordi- 
nairement on mêle la graine du mûrier avec 
du salife. pour la répandre plus facilement 
sur la terre: on sème à la volée, ou bien en 
lignes distantes de vingt centimètres; ou 
peut, dans ce dernier cas, faire plus aisé- 
ment les sarclages. Souvent, et. c'est une 
précaution qui facilite la sortie des jeunes 
pousses : souvent, disons-nous, ou fait trem- 
per les graines dans de l'eau de pluie que 
I on a laissée pendant quelques jours exposée 
aux influences atmosphériques, cl à laquelle 
on ajoute deux pour cent, d'acide cblorby- 
drique (acide miiriatique ) : on les laisse 
dans le liquide ainsi préparé, pendant vingt- 
quatre lictins. cm les cgoulte bien et il ne 
reste plus qu'à les employer. 

La (erre où 1 on veut semer des mûriers, 
quelle (pie soit, du reste, sa nature (nous 
avons dit plus haut les sols qui conviennent 
le mieux à ce végétal), devra être préala- 
blement défoncée aussi profondément que 
possible, labourée à diverses reprises afin 
de bien l' ameublir, fumée abondamment et 

arrosée si faire se peut, avec de l'eaarais 
r ■ i 1 o 

liquide. 

Lorsque l'on sème a la volée, le terrain 
doit être 
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Pas plus de un mè 



en planches qui n'aient 
èire trente centimètres de 
largeur, afin de pouvoir soigner convena- 
blement les jeunes pousses. 

Dans (uns les cas, ou ne doit enterrer les 
fP'ainesquetrès légèrement: il suffît qu'elles 
soienl recouvertes de un à deux centimètres 
île lerre. 

Les jeunes pousses commencent, à se 
montrer au bout de quinze à vingt jours: 
aussitôt qu'elles ont quatre feuilles, on les 



débarrasse, soit a la main, soit par un sar- 
clage, des mauvaises herbes qm pourraient 
gêner leur accroissement: un mois ou six 
semaines plus tard, les jeunes plantes, 
que l'on nomme alors puurretles, doivent 
être binées avec, soin et précaution , de 
peur de les arracher ou d'ébranler leurs 
racines. 

L'année suivante, au mois de février ou 
de mars, ou transplante les pourretfes assez 
fortes pour supporter cette opération, qui 
doit, être faite avec la bâche ou tout outre 
instrument, en prenant bien garde d'en- 
dommager les racines: les jeunes plants 
sont mis à quatre ou cinq centimètres les 
uns des outres, et en ligues distantes de 
trente-cinq centimètres. Les pieds faibles 
auxquels la transplantation pourrait être 
nuisible, sont, laissés en place jusqu'à une 
autre année, et on a soin de les sarcler et 
de leur donner les soins nécessaires. Quel- 
ques personnes conseillent de les couper 
rez de terre, afin qu'ils produisent une plus 
belle pousse pendant les beaux jours. 

Les mûriers que l'on obtient ainsi au 
moyeu de graines sont nommés mûriers 
Sauvageons. Kn général, leurs feuilles sont 
petites et plus ou moins lobées : ou en ren- 
contre cependant quelques - uns dont les 
feuilles sont entières; ceux-ci sont très- 
robustes 4't, en général, il est bon de les 
conserver sans les greffer. 

On peut former des haies avec le mûrier 
et, dans ce cas, la greffe est encore inutile. 
On se contente de placer les sauvageons à 
vingt ou trente centimètres de distance, sui- 
vant la qualité du sol ; on les laisse ensuite 
s'élever à un mètre ou deux de bailleur, 
puis on les taille à la manière des charmilles. 
On leur fait aussi former la tète h quarante 
ou cinquante centimètres du sol. Les haies 
ainsi disposées en tète tous les ans, on ré- 
colte les feuilles, puis aussitôt après la 
cueillette, on coupe tes branches comme on 
fait pour les saules, jusqu'au niveau (le la 
tige. 11 est. bon que cette opération soit 
faite, au plus tard, dans la dernière quin- 
zaine de juin, afin que les jets qui repous- 
seront aient le temps de mûrir leur bois. 
Ces haies doivent être fumées convenable- 
ment et labourées une fois ou deux tous tes 
ans.- On doit aussi, pour les former, choisir 
les variétés les plus hâtives et dont les 
feuilles sont les plus délicates: placées au 
midi et le long d'un mur, si faire se peut, 
elles donneront des feuilles de très-bonne 
heure. 

On cultive encore les mûriers en basses 
tiges. Ceux-ci sont appelés mûriers imins, 
on les plante en quinconce à deux ou trois 
mètres les uns des autres: tous les ans. 
après la cueillette des feuilles, on les ravale 



130 



MUR 



à soixante -cinq centimètres île terre en- 
viron, sur quatre à cinq branches princi- 
pales. On leur donne deux ou trois labours 
par année. La culturelles mûriers nains est 
facile ; ils sont, en outre, eu plein rapport 
dés l'âge (le sept ans, tandis qu'il faut 
attendre beaucoup plus longtemps pour les 
mûriers à liantes liges: enfui la récolte de 
leurs feuilles est plus facile et conte beau- 
coup moins, car leur hauteur, qui n'est 
jamais que de deux à trois métrés, permet 
(le les cueillir aisément. Ils ont cependant 
l'inconvénient d'être plus exposés aux ge- 
lées que les mûriers à haute lige, et il est 
aussi plus difficile de labourer la terre au- 
dessous d'eux. 

Lorsqu'on \cut obtenir des mûriers a 
haute tige, on les place, soit sur le bord des 
champs, ou bien eu lignes dans un terrain 
préparé à cet effet. La distance entre cha- 
que pied doit être de dix à douze mètres. 
Ou creuse les fosses dans lesquelles on 
veut planter avant l'hiver, en avant soin 
de séparer la bonne terre et de la mettre 
de côté, puis au printemps suivant, on re- 
jette une partie de cette terre bien ameu- 
blie et mêlée A de l'entrais, dans ces fosses : 
on y place ensuite les mûriers, après avoir 
enlevé les racines qui ont pu être brisées 
on froissées par l'arrachement et le trans- 
port, on étale avec soin celles ,qui sont 
saines , et ou les recouvre de bonne 
terre que l'on presse très-légèrement, sur- 
tout si elle est humide. On prend, en 
oulre, la précaution de bien remplir 1 in- 
tervalle qui existe entre les racines, afin 
qu il n'y ait pas de vide entre elles. Si les 
arbres qu'on plante ont subi l'opération de 
la greffe, il faut prendre garde d enterrer 
cette dernière, au dire des pépiniéristes. 

Les fosses où l'on met des mûriers à 
liante fige, doivent avoir un mètre de pro- 
fondeur, et au moins un mètre carré d'ou- 
verture. On laisse, en outre, une certaine 
largeur de terrain autour de chaque arbre, 
où bien le lona de chaque rangée de mû- 
riers, si on a planté en lignes, afin de pou- 
voir labourer autour et pour leur donner 
aisément les fumiers dont ils ont besoin. 
Ouoique les labours puissent se faire à la 
charrue, il est cependant préférable de les 
laire à la main. Pour fumer les mûriers, on 
pratique autour de chaque pied une tran- 
chée de un mètre de large et de trente 
centimètres de profondeur, on y place l'en- 
grais que l'on mélange avec de la terre et 
que l'on recouvre ensuite avec le terrain 
que l'on a retiré de la fosse. Lorsque les 
arbres sont en plein rapport, si on les a 
plantés dans un champ, on fume celui-ci 
tout entier; si, au contraire, la plantation 

été laite en bordures, on répand le fumier 



sur le terrain qu'on a réservé de chaque 
côté des pieds. 

Si l'on veut avoir des mûriers à mi-tiges , 
on forme leur tète à un mètre du sol, taudis 
que pour ceux à hautes tiges on ne com- 
mence la tête qu'à deux mètres. 

Excepté les sauvageons, dont nous avons 
parlé plus haut et les jeunes plants qui ser- 
vent à faire des haies . on greffe fous ]p s 
antres mûriers. Les feuilles des arbres guj 
ont subi cette opération deviennent plus 
grandes, plus épaisses et la quantité de 
nourriture qu'elles fournissent est par con- 
séquent plus forte. On a récolté en effet sur 
un sauvageon un certain nombre de feuilles 
prises sur des rameaux d'un certain âge: 
elles ont pesé un peu moins de deux kilo- 
grammes, et nous devons encore ajouter que 
ce sauvageon était un arbre a feuilles larges. 
On a ensuite recueilli la même quantité de 
feuilles sur un mûrier greffé et sur des 
branches du même âge que celles du sauva- 
geon, et on a obtenu un poids de deux kilo- 
grammes, et demi , dillércuee déjà très- 
grande, mais qui l'eût été bien davantage 
si l'on avait choisi pour terme de comparai- 
son un sauvageon à petites feuilles. La 
greffe du mûrier a donc, comme ou le voit, 
une grande importance. On peut la faire en 
fente, en écusson ou en llûtc; le premier pro- 
cédé présente quelques inconvénients, aussi 
est-il rarement employé, La greffe en flûte 
se pratique ordinairement de la lin de mars 
aux quinze premiers jours d'avril. Pour 
cela, on coupe les rameaux destinés à four- 
nir les greffes, on les place sous un hangar, 
on en forme des couches de un mètre de 
large, on recouvre chacune d'elles de sable, 
jusqu'à une hauteur de soixante-cinq centi- 
mètres environ. Lorsque le moment de gref- 
fer est arrivé, la personne chargée de cette 
opération prend un rameau, et enlève 
l'écorce de manière qu'elle forme un 
tuyau, dans lequel il puisse tailler un an- 
neau de un centimètre et demi de hauteur, 
au milieu duquel se trouve un œil. Chaque 
anneau est ensuite placé sur la tige, ainsi 
qu'il suit : L'ouvrier coupe cette tige aussi 
horizontalement que possible, puis avec 
son ongle il rabat cinq ou six lanières 
décorée, de manière h mettre le bois à nu 
dans foute sa circonférence, puis il place sur 
ce boisson anneau, qui doit s adapter par- 
faitement et n'entrer même qu'avec une 
certaine difficulté; il vaudrait mieux que 
l'anneau se fendit un peu , plutôt que de 
laisser trop de jeu A la greffe, qui doit eu 
outre être assez longue, pour recouvrir la 
portion de bois dénudée: puis on relève les 
lanières décorer, et l'opération est terminée. 
On doit mettre la jeune greffe à l'abri du 
soleil et de la pluie, en lui faisant une cou- 
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verture soit avec une coquille d'teuf, soit 
,1e toute antre manière ; habituellement au 
liout de vingt-quatre heures, la greffe est. 
parfaitement soudée sur le sujet, et il n'est 
pas rare de voir quelques jours après les 
veux se jyonfler . et deux ou trois feuilles 
paraître au bout de huit jours. 

On peut greffer les mûriers en tète lors- 
qu'ils sont déjà mis en place, mais il vaut 
mieux placer la greffe prés du collet de la 
racine, lorsque les sujets ont de trente-cinq 
à quarante-cinq millimètres de tour à leur 
base. 

Quelques auteurs recommandent la greffe 
en écusson. soil â la pousse, soitii reil dor- 
mant : la première peut présenter quelques 
avantages, mais la seconde ne convient 
nullement dans les pays froids; on ne peut 
guère la voir réussir que dans le midi. 
Cette greffe se fait de même sur des jeunes 
tiges de quarante millimètres de tour à leur 
base, et on la place à quatre ou cinq cen- 
timètres du sol: quelquefois cependant, on 
la met à une distancé plus grande de la 
terre, à quinze centimètres, par exemple. 

On choisit les brandies dont, on veut 
tirer les éctissons, sur les meilleures va- 
riétés de mûrier à feuilles entières: on les 
place, après les avoir coupées, dans un lieu 
oi'i elles soient à l'abri de la chaleur et de 
la pluie, puis on les recouvre de sable sec. 
Lorsque la sève est montée dans les sujets 
it greffer, on fait une incision en T droit, 
sans attaquer le bois du sujet; on place la 
virile, puis on rapproche, avec un lien 
qu on serre suffisamment, les bords de 1 ou- 
verture; lorsque la pousse de cette greffe 
commence à se faire, on peut desserrer la 
ligature, si on le juge convenable. On choi- 
sira pour cette opération un temps calme 
et clair, et une température douce qui ne 
suit pas au-dessous de sept à huit degrés 
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îles. Lorsque la greffe qu'on doit 
tourner du côte de l'est aura acquis une 
longueur de vingt- cinq centimètres, on 
coupera la tige du sujet fa dix centimètres 
environ au-dessus de In greffe ; au prin- 
temps suivant, le talon qui reste est enlevé 
an niveau de la greffe, à laquelle on donne 
■'dois un tuteur, puis la plaie est pansée 
avec 1 onguent connu sous le nom d'onguent 
de Foùsyihï dont nous allons donner la com- 
position; parce qu'il est celui qui convient 
le mieux pour toutes les blessures des mû- 
riers. 

Bouse de vache. Un kilogramme. 

*/«tre Cinq cents grammes. 

tendre de bois. Cinq cents grammes. 

C r I ... ,1 11 

oaoïe siliceux... soixante-trois grammes, 
Un taille le mûrier dans son jeune âge 
Pour lui former la tète; mais cette opéra- 
Bon a pour but, en outre, de rendre la 



récolte des feuilles plus facile, d'augmen- 
ter leur quantité, et en même temps d'as- 
surer la santé de l'arbre en équilibrant 
toutes ses parties. 

Pour former la tète du mûrier, on ne lui 
laisse pousser que trois ou quatre branches 
au sommet de la tige: l'année suivante on 
taille ces branches, et on ne leur laisse 
pousser à chacune que deux bourgeons: on 
Continue île la même manière , l'année 
d après, sur les huit, branches qui existent : 
on eu aura donc seize alors, qui traitées de 
même, en donneront trente-deux. C'est a ce 
moment que l'exploitation du mûrier doit. 
Commencer ; jusque-là, on ne peut, se servir 
que des feuilles (les jeunes pousses que l'on 
doit retrancher, autrement on compromet- 
trait le développement des branches qui 
doivent former la tète. 

'Ions les ans. après que les mûriers ont 
été effeuillés, on doit enlever les branches 
mortes, ainsi que celles qui ont été brisées 
ou endommagées au moment de la cucil- 
letfc: i| faut aussi retrancher celles qui sont 
trop faibles, et celles qui, placées dans l'in- 
térieur de l'arbre, nuiraient à l'évasement 
des rameaux, et par suite à la facilité qu'on 
doit avoir pour récolter les feuilles. On voit 
par là qu on donne 11 ces arbres la forme 
de vastes gobelets. On supprime les bran- 
ches pendantes, et on raccourcit celles qui 
s'étendtert horizontalement, 

Au moment de la récolte des feuilles, on 
doit toujours commencer par les plus jeunes 
arbres, afin qu'ils aient plus de temps 
pour refaire leur feuillage. 11 est de la plus 
grande importance d'effeuiller tout à fait 
tes mûriers, caries branches sur lesquelles 
il resterait des feuilles attireraient à elles 
la séve, au grand dommage de toutes les 
antres. 

Les feuilles que l'on a récoltées avec soin 
peuvent se conserver pendant trois ou qua- 
tre jours, pourvu qu on ait la précaution 
de les placer en petits tas. peu pressés, dans 
des lieux bas, secs, privés de lumière; on 
s'assure plusieurs fois par jour qu'elles ne 
s échauffent pas, et si en mettant la main 
dans les tas, on sent qu'il s'y développe de 
la chaleur, et, par conséquent, de la fer- 
mentation, on a soin de les remuer. 

Dans le Midi, le mûrier donne ses feuilles 
tous les ans, niais on a reconnu qu'en liel- 
gique, par exemple, il était préférable de ne 
les cueillir que tous les deux ans; dans ce 
cas, la taille n'a plus lieu qu'au printemps 
de l'année qui suit la récolte. Aussitôt que 
les beaux jours reviennent, il est. bon de 
détruire avec le pouce les bourgeons super- 
flus, on évite par là de couper des branches 
inutiles ou nuisibles, à cause de leur direc- 
tion, que ces bourgeons auraient produites. 
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et dont on n'aurait pu se débarrasser plus 
tard <pie par des amputations qui peuvent 
devenir fonestes à 1 arbre. 

Les maladies du mûrier sont assez nom- 
breuses: mais comme la plupart d'entre 
elles sont occasionnées par le manque de 
soins ou d'engrais, nous sommes couvain- 
ru que les personnes qui cultiveront, leurs 
arbres comme nous venons de l'indiquer, 
auront rarement occasion de les voir souf- 
frir et périr, surtout si elles ont eu la 
précaution d'arracher et de remplacer dans 
leur jeunesse ceux qui viennent mal et (jui 
sont' rabougris. Nous ne parlerons donc 
dans cet article que des soins à donner au 
chancre qui survient souvent à la suite de 
contusions; il suffit la plupart du temps, 
pour le guérir, de bien nettoyer la plaie 
avec un instrument tranchant et de la re- 
couvrir avec l'onguent Forsyth. 

La culture du mûrier oll're d'assez grands 
avantages; d'après les calculs qui se trou- 
vent dans l'ouvrage de M. llonnberg (ou- 
vrage dans lequel nous avons puisé une 
partie des renseignements consignés dans 
cet article), on obtiendrait un produit uet 
de 15 % du capital dépensé, dans une 
plantation âgée de six ans. Ce produit ne 
ferait ensuite qu'aller en augmentant avec 
l'âge des mûriers. 

3" Le mûrier mvllicaule. Il nous reste, 
pour finir ce que nous avions à dire des 
mûriers, à parler de l'espèce connue sons le 
nom de mullieaule. Ce végétal est originaire 
de la Chine., et son introduction dans nos 
pays est foute nouvelle: elle ne date en effet 
que de 1821. C'est un grand arbrisseau dont 
les racines traçantes donnent ordinairement 
naissance a plusieurs tiges droites, minces, 
flexibles,, rameuses dés leur base, et dont 
l'écorcc est couverte de tubercules blanchâ- 
tres et saillants: ses feuilles sont d'un vert 
clair, en forme de en;ur, pointues à leur 
sommet, tendres et minces: elle sont longues 
de deux h trois décimètres et larges de 
quinze à vingt centimètres; elles sont por- 
tées sur une queue on pétiole allongé; son 
fruit, d'une saveur aigrelette agréable, est 
noir â la maturité, après avoir été blanc, 
d'abord, puis rouge ensuite. Cette espèce a 
depuis quelques années attiré fortement 1 at- 
tention des cultivateurs de mûriers, à cause 
des avantages qu'elle présente. Ainsi sa 
multiplication est facile , elle végète de 
bonne heure et vigoureusement; elle craint 
peu le froid, et repousse avec force aussitôt 
après la cueillette; elle supporte aussi très- 
bien la taille, et donne une grande abon- 
dance de feuilles de très-bonne qualité. On 
a constaté que la soie des vers qui sont nour- 
ris avec ces feuilles est aussi bonne, et que 
leurs côcons sont aussi pesants que lors- 



qu'on alimente ces animaux avec celles du 
mûrier blanc. Cet arbrisseau a cependant un 
inconvénient assez grave, c'est que ses larges 
feuilles sont facilement déchirées par h 
veut; il exige en outre un terrain de mei|. 
leurc qualité, qui conserve toujours une 
certaine fraîcheur, et ses feuilles mises en 
tas éprouvent plus facilement la fermenta- 
tion. Malgré cela, le minier mulficaule est. 
au dire des personnes compétentes, très- 
avantageux, surtout pour les pays du nord 
de la France et de l'Europe. 

Ce végétal se plaît surtout dans les sols 
meubles, légers et un peu humides: on le 
multiplie surtout, de boutures que l'on fait 
au printemps, nui réussissent aisément et 
donnent, dès la première année, des pousses 
de un mètre et plus de hauteur. On l'ait 
avec ce mûrier des haies ou des taillis serrés 
qui fournissent une récolte de feuilles con 
sidérahle; on peut aussi placer ces bou- 
tures en quinconce, à deux mètres de dis- 
tance les unes des autres; tous les ans on a 
soin de les couper à quarante on cinquante 
centimètres de terre. Il est aussi nécessaire 
de le fumer et de le labourer comme nous 
l'avons dit pour le mûrier blanc. 

Si, parmi nos lecteurs, il s'en trouvait 
quelques-uns qui voulussent s'adonner â la 
culture du mûrier, nous croyons devoir 
placer ici les noms des traités principaux 
écrits sur cette matière, traités dans lesquels 
ils trouveront tous les détails et les rensei- 
gnements que nous n'avons pu leur donner 
nous-inême dans un article de dictionnaire, 
que nous avons dû forcément abréger. 

l"IÏOFiAroi]s, traite de V Education des vers 
à soie et de tu culture du mûrier; 2° Caste- 
ut, sur le mûrier blanc ; 3" Phihppak , snr 
lit ctitture du mûrier j etc., dans l'arrondis- 
sement de Versailles etc. Ils pourront aussi 
consulter avec fruit les ouvrages de M. Char- 
les de Yoreppc, de M. de Cliavannes de la 
Chaudière, de MM. Grenier et de La 
baume. Pour le mûrier mulficaule, ils au 
ront recours aux mémoires de M. Perrotef, 
qui se trouvent dans les archives de botani- 
que, de mars 1833. dans les annales de Fro- 
montj de janvier 1830 et dans les annales lie 
la société tinnéenne de Paris, de 1824. 

MuKaraiftHe. — Genre de l'ordre des 
carnassiers insectivores, dont nous décrirons 
seulement deux espèces. 

1° La musaraigne commune. Cet animal, 
connu aussi sous le nom de musette j a en- 
viron soixante-cinq millimètres du bout du 
nez à l'origine de la queue, qui est elle- 
même longue de trente-cinq. 11 présente un 
grand nombre de variétés sous le rapport de 
ia couleur de ses poils, qui sont, tantôt pres- 
que noirs, et d'autres fois blancs; en général- 
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=i ndr * r,.ntrJe et méridionale; on 

K^^***"** ,:,,c 

'Se dans les trous des arbres, les creux 
ne rochers; cependant, en luvcr, elle se 
' , des maisons et se cache dans 1rs 

"W, gt (esécuries. Sa morsure, que dans 
Priâmes contrées ou regarde comme vem- 
„rusr et dangereuse pour les bestiaux, ne 
S pas en réalité. La n.uselt, se nourrit 
.in vers et d'insectes. _ 

2» La vnuaraigne d'eau. Ce petit animal 
„ nnime centimètres de long, sur lesquels 
i„ Ueue en prend un peu plus d un tiers ; 
il sé trouve dans presque tonte 1 hurope; i 
habile dans les ruisseaux tranquilles, ou il 
vit d'insectes aquatiques, et même de gre- 
nouilles, dont il parvient h s'emparer mal- 
né sa petite taille : ses poils sont d un brun 
noirâtre en dessus, et d'un blanc grisâtre 
en dessons; sa queue, garnie d assez longs 
poils à son extrémité, porte en dessous une 
Lue blanche très-distincte. 

Un savant belge, M. de Selys-Long- 
champs, a étudié avec soin les musaraignes, 
et il résulte de son travail que la musa- 
raigne commune doit l'aire partie d'un nou- 
veau genre que cet auteur a créé sous le 
nom de crocidien. 

muse. — Le musc est une substance 
sécrétée dans une poche ou bourse, que 
porte une espèce de chevrotant, animal 
(pii habite le Tbibct , la Chine, la grande 
Tartarie, etc. Cette poche, qui ne se trouve 
que chez les mâles, est située sous la peau 
du bas-ventre, entre l'ombilic et les parties 
de la génération : sa l'orme est ovale, die a 
un très-petit orifice; c'est dans son intérieur 
que s'amasse le musc, qui est à demi fluide 
lorsque l'animal est vivant. Mais après sa 
mort, il devient solide, grumeleux, d un brun 
noirâtre; c'est dans cet état qu'on le trouve 
dans le commerce ; cette substance a une 
saçciir amère, une odeur très-forte, très- 
expansible, désagréable ou plutôt difficile à 
supporter lorsqu'elle est concentrée, niais 
qui plaît a un grand nombre de personnes, 
lorsqu'elle est suffisamment aSTiiiblic. 

Le musc le plus estimé est celui qui vient 
de TouUin ; son odeur est plus aromatique 
que celle du musc connu sous le nom de 
iàbarêiiij qui nous arrive de la Tartarie et 
de la Sibérie. 11 est, du reste, très-rare de 



administré aussi dans l'épilrpsie et la danse 
de S'-tiuv, sans résultats bien avantageux. 
Son action est stimulante et antispasmodi- 
que. Le muse est encore souvent mis en 
usage comme parfum, et dans 1 art de la 
parfumerie on en lait une assez grande con- 
sommation . 



îtïlSeCSttïe OU NOIX MESCAHE. — Nom de 
la graine du muscadier aromatique. Voyg: 
Muscadier. 



trouver cette substance parfaitement pure 
dans le commerce: comme elle est d'un prix 
très-êlevê, on la falsifie avec de la graisse, 
des résines, etc., etc. 

On emploie le musc en médecine, dans 
l'hystérie, le tétanos, la coqueluche ; dans 
certains cas de fièvres typhoïdes; on la 
DICT. d'agriculture, T. If. 



ïtïiisea«ïier. — Genre de la famille 

des niyristicées. dont une espèce mérite de 
nous arrêter quelques instants, il cause de 
l'intérêt qu'elle offre. Cette espèce est con- 
nue sous le nom de muscadier aromatique. 
Ce végéta! est un arbre de dix à douze 
mètres de hauteur, à branches épaisses, 
formant une cime touffue, qui a pour le 
port une assez grande ressemblance avec 
l'oranger; ses feuilles ovales, aiguës, d'un 
vert luisant eu dessus, sont bbmebAtrcs en 
dessous, longues, larges et coriaces. Les 
Heurs Femelles du muscadier donnent nais- 
sance à une noix charnue, de la grosseur 
d'une petite pêche; vert d'abord, ce. fruit 
devient, jaunâtre a la maturité et s'ouvre 
alors en deux parties ou valves, qui laissent 
voir, par la fente qui se produit, la graine 
connue vulgairement sous le nom de noix 
muscade, qui est recouverte par le macis. 
Ce dernier, que les botanistes regardent 
comme une ai'ille, est découpé en lanières 
charnues, qui se ramifient inégalement et 
communiquent les unes avec les autres, en 
formant ainsi un réseau à larges mailles 
irrégulières. A l'état frais, lemaçis est flexi- 
ble, d'un rouge vif, misant, qui tire sur le 
carmin le plus éclatant; sec, il devient fra- 
gile, et sa couleur est alors le jaune-orangé. 
La noix muscade est brunâtre a l'extérieur, 
et marquée de sillons qui répondent aux 
ramifications du macis; à l'intérieur, elle 
est d'un brun rougcàtrc clair, avec des 
lignes plus foncées. Ce muscadier est origi- 
naire des iles Moluques. 

On a fente de le cultiver à Cayenne, à 
l'île de Fronce et dans plusieurs autres con- 
trées, mais les résultats qu'on a obtenus 
sont peu encourageants; les fruits de__eet 
arbre ont alors, en effet, une qualité infé- 
rieure ; aussi on peut dire que les Hollan- 
dais possèdent en réalité le monopole de 
cette culture, puisque les muscades n'at- 
teignent toutes leurs perfections que dans 
les'iles qu'ils possèdent. On distingue deux 
variétés principales dans ces fruits, on les 
nomme royale et rerle. En général, les 
bonnes muscades que l'on désigne dans le 
commerce sous le nom de muscades fe- 
melles, sont grosses, arrondies et. finement 

20. 
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marbrées; celles vulgairement appelées 
muscades mâles ou Sauvages sont plus al- 
longées, plus légères, plus colorées; la 
qualité de ces dernières est inférieure. 

La muscade et le maris renferment deux 
espèces d'iiuiles. La première , que l'on 
nomme huile de mactSj baume de -muscade, 
beurre de muscade, est jaune; elle a la con- 
sistance du suit, son odeur est très-agréa- 
ble ; on 1 obtient par la pression. La seconde 
est volatile, on la relire de ces deux sub- 
stances à l'aide de la distillation ; elle porte 
le noui t\'huilu de muscade. 

Dans les pays chauds, la muscade est un 
des condiments les plus employés; on la fait 
entrer dans la plupart des mets et même 
dans les boissons. En Europe, on en fait 
aussi un fréquent usage sous ce rapport, 
surtout eu Angleterre, en Hollande et en 
Allemagne. En râpant une petite quantité 
de noix muscade d;ins des fraises et en re- 
muant celles-ci pendant, quelques instants, 
après avoir ajouté un peu d'eau sucrée, on 
communique une saveur qui se rap- 
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proche beaucoup, dit-on, de celle de l'a- 
nanas. 

L'odeur de la muscade est très-suave et 
en même temps frès-énergique : mise dans 
la bouche, elle la remplit d'un sentiment de 
chaleur qui a quelque chose d'agréable; 
et ces fragments finissent par se fondre, 
tandis que dans les mêmes circonstances le 
macis ne fait que se ramollir. 

La muscade est employée en médecine, 
maison s'en sert rarement seule : on l'associe 
en général à d'autres aromates. A petites 
doses, elle excite l'appétit et facilite les fonc- 
tions de l'estomac. Ou l'a prescrite comme 
tonique dans certaines diarrhées, dans la 
chlorose, etc., etc. Cette substance s'admi- 
nistre en poudre, ou bien encore, on fait 
prendre de un à quatre grammes de sa 
teinture alcoolique dans une [lotion ou une 
autre boisson appropriée. Elle entre dans h 
composition de l'étixir de garus, de l'eau 
de mélisse , du vinaigre des quatre vo- 
leurs, etc. 

Le macis, dont l'odeur est très-suave, la 
sa\cnr chaude , aromatique et piquante, 
s'administre en médecine de la même ma- 
nière, aux mêmes doses, et dans les mêmes 
maladies. Il l'ait partie de l'éleetunire dia- 
phœnîx et de quelques autres compositions 
pharmaceutiques. 

MtiMeatlet. — On appelle ainsi une 
variété de raisin fort estimé: le muscadet 
de Seine-et-Oise porte ailleurs les noms de 
pineau gris, bureau , ornuison grise, mal- 
raisie avise, fromvuteau, fromentr, gris 
corde(ier 4 userai et lakai gris. (Test' un 
raisin très-délicat, très-sujet à la coulure, 



et qui donne un vin rouge- paille, lég Cr et 
agréablement parfume. 

inc. ■ — Maladie des vers à 
soie. (Voyez ce. dernier mot.) 

MsaBfat. — M. Hardy, dans sa nomen- 
clature des vignes de choix, indique } iu \i 
variétés ou sous-variétés de raisin muscat 1 
1" le muscat noir du Jura hâtif et l'un des 
meilleurs pour la table: 2" le muscat noir 
delà Meurthe, qui est très-bon ; 3" le muscat 
noir de Chypre, plus gros que le précédent, 
mais moins bon : 4" le muscat violet de In 
Corse, qui est excellent, Irès-hAtif et do hou 
rapport; 5" le muscat violet des Hautes- 
Alpes, qui ressemble beaucoup ,i celui de 
la Corse: G" le muscat rouge ou rose de 
i Hérault, qui est très-parfumé et mûrit 
bien sous le climat de l'aris; 7" le muscat 
blanc d'Alexandrie, cultivé dans l'Hérault , 
principalement pour faire des raisins secs 
et iiiCltre les grains confire dans l'eau-de- 
vie; 8" enfin le muscat blanc de Malte, 
cultivé dans le département de la Drôme. 

Les raisins muscats donnent un vin qui 
se conserve très longtemps. 

if£ûta$e. — Opération qui porte aussi 
les noms de soufrage^ méehage et wùtismr. 
Elle a pour but et pour effet d'empêcher la 
fermentation dans les vins et d'empêcher 
notamment le vin blanc de passer au jaune 
ou au roux. On peut même reblanchir celui 
uni a été altéré. Lorsqu'on veut soutirer 
du vin. rouge ou blanc, il est d'usage de 
prendre un petit morceau de bandelette de 
Soile enduite de soufre, d'environ 2 à 3 cen- 
timètres carrés de surface pour une futaille 
de la contenance d'à peu près 2 hectolitres: 
de suspendre à l'extrémité d'un lil de fer ce 
morceau de mèche, d'y mettre le feu, de 
1 introduire dans la futaille et de fermer la 
bonde. Quand tout est brûlé, on retire le 
lil de fer et on remplit avec le vin soutiré. 
_ Lorsque vous avez une futaille eu \ idange. 
c rst-n-dirc en partie remplie seulement et 
que vous craignez que le vin ne s'altère au 
contact de l'air, vous mutez cette futaille 
de la manière que nous venons d'indiquer. 

Les Bordelais abusent du mùtage, qu'ils 
nomment mutisme. Us brûlent plusieurs 
fois de la mèche soufrée sur une partie île 
vin blanc nouveau et jusqu'à ce qu'il soit 
complètement saturé dcvapeurssulfureuses; 
après quoi ils s'en servent par petites quan- 
tités, pour communiquer de la douceur à 
leurs vins blancs. 

Très-souvent les vins blancs et notam- 
ment ceux du l!hin,out une odeur de soufre 
assez prononcée, qui plaît aux uns et déplaît 
aux autres. Cette odeur est due au unitaire. 
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La vapeur du soufre ou acide sulfnrewx 
produit deux effets bien marqués : I" elle i 
Jlécelore ou blanchit le vin ; 2" elle arrête sa ( 
fermmitatiort ou l'empêche de se développer. 
\oiisnousexpliqnons parfaitement le premier ; 
de ces effets, puisque nous savons que ! 
['acide gulfarenis jouit, ainsi que le chlore et 
le charbon, d'urie'propïiété décolorante très- 1 
prononcée. Ouantàsou effet anti-fermentes- 1 
cible, l'explication donnée par les savants ! 
ne nous paraît pas très-satisfaisante. Le 
soufre, disent-ils, en brûlant a l'air, s'em- 
pare de l'oxygène de cet air pour tonner de 
l'acide sulfureux, et du moment où il n'y a 
iilus d'oxvjfène en contact avec le liquide , 
la fermentation devientimpossible. En théo- 
rie c'est vrai; mais dans la pratique qui 
nmis oscupe, il est évident que si on enlève 
de l'oxygène à l'air de la futaille, on en laisse 
rentrer a\ec de l'air nouveau, soit pendant 
lu remplissage, soit au moment où ou retire 
le lil de fer pour ensuite replacer le sceau 
sur la bonde. 11 vaut donc mieux admettre 
que l'aride sulfureux agit directement 
comme anti-putride. 

MdïlcjiBe. — En botanique, on nomme 
mutique tout organe qui n'a ni pointes ni 
piquants. 

Myopie. — On appelle ainsi l'état de 
ceux qui out la vue courte, et qui ne voient 
que les objets placés à de petites distances. 
Souvent les myopes Ferment pins ou moins 
les paupières, lorsqu'ils veulent regarder un 
objet. 11 existe une foule de degrés de cette 
iuiinnité, quel que soit le point de départ 
qu'on veuille fixer. Certains auteurs préten- 
dent que la vue ne doit être regardée comme 
myope, que quand elle ne peut s'exercer à 
plus de vingt ou vingt-cinq centimètres. 
Quelques individus ne voient pas lorsque 
les objets sont placés a plus de trois ou six 
centimètres de leurs yeux; lorsque la myo- 
pie est portée à ce degré, elle équivaut pres- 
que à la cécité. 

Ordinairement ou reconnaît cette infir- 
mité à la saillie du globe de l'œil et de la 
cornée, à la dilatation de la pupille. En ou- 
tre, les myopes, lorsqu'ils veulent regarder, 
fléchissent la tête, froncent les sourcils et 
la peau du front, et souvent même, ils font 
grimacer toute la l'ace. Ils voient mieux à 
«m petit jour, et lisent facilement et sans se 
fatiguer les livres dont les caractères sont 
liés lins. On a même l'ait la remarque que 
leur écriture était aussi très-fine et très-dé- 
liée. Déplus, leur physionomie est sans ex- 
pression; un grand nombre d'entre eux out 
même un certain air hébété, qui tient, en 
grande partie, à oe qu'ils ne distinguent pas 
ce qui se passe autour d'eux. 



Les causes de la myopie sont en général 
un volume trop considérable de Tout, une 
cornée trop bombée, en un mot, tous les 
\iccs de conformation qui font conver- 
ger tes rayons lumineux, de manière qu'ils 
se réunissent avant d'arriver à la rétine. 
L'exercice de certaines professions, comme 
l'horlogerie , l'orfèvrerie , l'art du gra- 
veur, etc., occasionne aussi assez fréquem- 
ment cette infirmité. Chez les enfants, l'ha- 
bitude de regarder de très-près se continue 
quelquefois toute la vie, si l'on n a pas soin 
de s'y opposer de bonne heure. On sait que 
quelques jeunes gens ont réussi à se faire 
exempter de la conscription, en s 'habituant 
peu à peu à lire, de très-près et à une luible 
lumière, des caractères très-fins. 

Parmi les movens proposés pour remédier 
à la myopie, nous citerons les deux suivants : 
1" les lunettes concaves, dont les myopes se 
servent ordinairement pour atténuer les in- 
convénients de la vision chez eux, peuvent 
devenir un moyeu eu rat! f, si ou a la précau- 
tion de changer de mois en mois les verres de 
ces lunettes, en prenant des numéros de 
moins en moins forts, de laenn a arriver a 
ne se servir que de verres tout à lait plats, 
rpie l'on finira par quitter à leur tour. 2" Ou 
lait asseoir le myope sur une chaise, le der- 
rière de la tète fixé contre un mur. Ou place 
devant lui un pupitre chargé d'un livre, et 
disposé de manière qu'il puisse en lire faci- 
lement les caractères ; il s'exerce plusieurs 
fois par jour h cette lecture, et toutes les 
semaines on éloigne le pupitre et le livre de 
quelques ligues- la tête restant toujours fixe. 
Progressivement, le myope finit par lire à la 
même distance que les personnes qui ont 
une vue ordinaire. Ce moyen est employé 
eu Russie, où la myopie est fréquente, et il 
réussit très-souvent. 

ïfïyOSOftBs. — Genre de plantes de la 
famille des borragiuces. dont plusieurs es- 
pèces sont assez répandues dans nos con- 
trées. Dans cet article, nous nous bornerons 
à décrire la plus commune et la plus inté- 
ressante. On la nomme myosotis des nuirais, 
scorpione vivàee. Cette plante est charmante 
et se trouve dans les prairies et les lieux 
humides de l'Europe; ses^ (leurs, d'un bleu 
d'azur, avec une marque jaune à la gorge, 
1 font l'ornement des localités où elle croit. 

Ou la connaît sous les noms vulgaires de 
, plus je te vois, plus je l'aime; aime? moi, 
ne m'oubliez pas. On la cultive fréquem- 
. ment dans les jardins d'agrément ; dans 
■ une variété, les fleurs sont tout a lait blau- 
; cbes. Elle fleurit depuis le mois d'avril jus- 
i que vers la fin de lété. On la multiplie de 
( boutures, de graines ou par éclats. Elle de- 
mande une terre constamment humide. 
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MyOSai'US. — Genre de plantes de 
la famille îles renoncnlaeées . dont le nom 
français est raioitciile. Une espèce de ce 
genre, la ratoncitle naine j se trouve dans 
les parties humides des champs, ou dans les 
terres qui sont inondées l'hiver. Cetieplante, 
liante de trois il douze centimètres, a des 
feuilles linéaires, entières, et foules placées 
au bas de la tige; ses fleurs sont nulites. 
d un blanc jaunâtre et. portées sur des pé- 
doncules renflés il leur sommet; les fruits 
forment de longs épis serrés, cjui ont une 
certaine ressemblance avec la ijueue d'un 
rat. La ratoneule naine est une [liante trés- 
rare pour certaines localités : nous l'avons 
trouvée à Han-sur-Lesse. dans une herbo- 
risation avee MM, Cïépin , de Roehefort. 
t] est le plus jeune d entre eux ijni en lil la 
découverte. 

lUyriamètre. — Mesure de longueur 
représentant dix mille mètres. 

Myriapodes. — Les myriapodes for- 
ment la troisième classe des animaux sans 
vertèbres. Les insectes qui la composent 
sont connus vulgairement sous les noms de 
mith'-pi-.-dSj cent-pieds. NoUS croyons inu- 
tile de donner des détails sur ces animaux, 
dont les uncurs varient suivant les familles 
auxquelles ils appartiennent. Engénëral. ils 
aiment l'obscurité et vivent dans la terre, 
sous la. mousse, sous les écorces des arbres: 
les uns se nourrissent de fruits, les autres 
«I insectes vivants. Les scolopendres, dont 
il sera question plus tard, fout partie de la 
classe des myriapodes. 

ï*lyrrï»e. — La myrrhe est une nomme 
résine, qui nous vient de l'Arabie et de 
I Abyssiiiie; elle est en morceaux de diverses 
formes, rongea 1res, demi-transparentes, dont 
In cassure est brillante, et présente desstries 
blanchâtres, demi circulaires, qui ressem- 
blent h des coups d'ongle. Sa saveur est 
ainère, acre et résineuse: son odeur, fcrês- 
lortemeut aromatique, est agréable. Elle se 
dissout en partie dans l'eau et en partie 
dans l'alcool. Elle contient, sui\ ant M. Pel- 
letier. (56 parties de gomme pour «M parties 
de résine. Les habitants des pa^s OÙ I on 
récolte la myrrhe, en mâchent fréquen - 
nient pour donner à leur haleine une odeur 
agréable, et pour fortifier leurs gencives. 
La myrrhe h petites dos "s peut faciliter la 
digestion en stimulant l'estomac: on l'em- 
ploie, du reste, assez rarement. Elle entre 
dans la composition du l/uiime de Fioru- 
vetiii, de la tllëriuqwii etc. 

iTEyrte. — Genre de plantes de la 
famille des inyrtacées. Des espèces qu'il 



renferme nous décrirons seulement les deux 
suivantes. 

1° Le myrte commun. Cet arbrisseau se 
trouve abondamment sur 1rs bords de la 
Méditerranée, dans les lieux pierreux abri- 
tés et sur les rochers exposés au midi. Sun 
port est très-élégant, son feuillage fort joli, 
aussi est-il cultivé partout. Sa tige est 
droite, très-rameuse, garnie de feuilles pe- 
tites, nombreuses, d'un beau vert: ses fleurs 
blanches cf. parfois un peu rosées sur les 
bords, sont portées sur des pédoncules à 
>eu près aussi longs que les feuilles; son 
ruit est arrondi, blanc, assez gros dans une 
variété, petit et noir dans les autres. Ce vé- 
géta] avait été consacré aux amours par les 
anciens, ci 1 qui lui a fait donner, parfois, le 
nom d'arbre de Vénus. Dans le midi de In 
France, où il vient en pleine terre, on en 
lait des baies d'un effet charmant. 

Le myrte a donné par la culture un assez 
grand nombre de variétés, dont nous cite- 
rons les principales. La première, dont nous 
avons déjà dit un mot, est le myrte à fruits 
btancs A dont les baies grosses et de sîtveur 
agréable sont comestibles. 

Les autres sont comprises dans les myrtes 
il fruits petits et noirs; ce sont CCS der- 
nières qui sont surfout cultivées dans les 
jardins: voici les mieux caractérisées : 1" le 
myrte romiiin. Ses feuilles de grandeur va- 
riable sont ovales et à pétioles assez longs: 
2" le myrte de Turenle, connu aussi sous 
le nom de myrte à feuilles du buis; ses 
feuilles sont petites, sans queue ; son fruit 
est arrondi: 3" le myrte d'Italie,- ses bran- 
ches sont plus droites que celles des oui res 
variétés : il a les feuilles ovales, en fer de 
lance et. pointues; 4" le imjrte d'Auda- 
loii.sj:: ou myrte à feuilles d'oranger,- 5" le 
myrte de Portugal; ses fleurs et ses fruits 
sont très-petits: 6" le myrte de Bclmti«e, ou 
myrte moyen; ses feuilles petites, pointues, 
ti'ès-rapprocbée s entre elles, ont en dessous 
la cote moyenne rouge ; 7" le. myrte à feuil- 
les de romarin, ou à feuilles de thym; ses 
feuilles sont linéaires et très-pointues. Il 
existe, en outre, des sons-variétés doubles 
et à feuilles panachées ou tachées de jaune 
et de hl :nc, qui toutes sont très-élégantes. 

En Grèce, nu décernait des couronnes de 
myrte aux vainqueurs des jeux; dans les 
lesfi !S. les convives en ornaient leurs tètes. 
Le parfum du myrte était trés-cstimé jadis; 
avec ses fruits ou aromatisait les mets, on 
mettait ses feuilles dans les sauces, et ses 
branches servaient, a donner au vin une 
odeur agréable. Enfui on retirait de ses 
fleurs, par la distillation, une eau qui avait 
reçu le nom d'eau d'ange . pour attester la 
hante réputation dont elle jouissait. 

Le myrte se multiplie aisément d.: bou- 



NAR 



1S7 



tu .. es , demarcottes, de graines ou de reje- 
tons- les deux premiers moyens sont les 
plus 'usités, parce qu'Us donnen t des ar- 
L 9 tes qui fleurissent plus tôt, et que lou 
„eut ainsi choisir les variétés que 1 on pré- 
fère surtout parmi celles à lleurs doubles. 
Cette niante se cultive facilement en pleine 
(erre dans le midi; mais dans le nord de la 
France et en Belgique, on est obligé de là 
rentrer Pendant l'hiver dans une orangerie. 
En général, dansées contrées on l'élàve sur 
une seule tige et l'un S'ait prendre à sa tête 

! forme ronde, au moyen de La taille, .On 

le conserver en le plaçant dans 



ut aussi 



îles pats ou des caisses assez grands, que 
Pou rentre pendant les froids dans un ap- 
partement. Le myrte a besoin d'une terre 
féifêre et substantielle, d'une bonne exposi- 
tion au midi, et d'arroseinents fréquents 
pendant les chaleurs, ... 

2" Le myrte cotonneux. Ce joli arbuste 
est originaire de l'Inde ; il ne s'élève guère 
qu'à un mètre de hauteur; sa tige se divise 
en rameaux dont féeorçe est cendrée; ses 
feuilles sont épaisses, ovales, d'un vert 
foncé en dessus, cotonneuses et blanchâtres 
en dessous; ses Heurs, plus grandes que 
celles du myrte commun , sont d un très-beau 
rose, taudis que les filets des étamines sont 
rouges : sou fruit est arrondi, velu et.de la 
grosseur d'un grain de raisin. Ce végétal 
ne peut se cultiver dans nos contrées que 
dans une serre tempérée; on le multiplie 
de boutures que l'on fait sur une couche 
chaude. 

MyvtlllÏKV. — {Voyez Ami-xu-:.) 



SaÎHS. — Ce sont des arbres amenés 
à de très-petites dimensions, par dillérents 
moyens. On peut empêcher le développement 
d'un arbre en supprimant ses racines au lui" 
et à mesure qu'elles se forment et aussi en 
restreignant, par des tailles répétées, les ra- 
meaux et les feuilles, c'est-à-dire en un mot 
ni le mettant continuellement au supplice. 
Mais ce sont là des moyens dont l'utilité ne 
nous est pas bien démontrée. 11 vaut mieux, 
selon nous, n'obtenir de nains qu en luisant 
un choix convenable des sujets pour l'applica- 
tion des greffes. Ainsi, par exemple, voulons- 
nous des pommiers de petite taille, nous les 
greffons sur paradis. Voulons -nous des 
pêchers très-nains, nous les grcllbns sur le 
ragoumiuier- ou ceratut p milita des bota- 
nistes. 

Les horticulteurs, dans ces derniers 
temps, ont même réussi, au moyen de sujets 



dont le nom nous échappe, à obtenir des 
arbres tellement réduits, tellement nains, 
qu'un pourrait, les servir comme pièces de 
dessert, c'est-à-dire dans des pots de luxe 
et tout chargés de leurs fruits. 

Kaplllc ( Bin le de). — C'est une bulle 
bitumineuse, dont il a été question à l'article 
Huilas cm pyre uni;: lia lies. 

NÎIMNîlsS©. — Grand et beau genre de 
plantes de la famille des amarjllidées. ren- 
terruant nu assez grand nombre d'espèces, 
qu'on cultive dans les jardins d'agrément 
pour la beauté de leurs lleurs et dont quel- 
ques-unes exhalent une odeur agréable. 
j\uiis citerons ici les plus généralement cul- 
tivées. 

1° Le narcisse odorant. Cette plante, qui 
croit spontanément dans 1 ouest et le midi 
de la irance, est connue vulgairement sous 
le nom de grotte jonquille. Ses feuilles sont 
vertes, linéaires et du milieu d'entre elles 
s'élève une hampe arrondie, qui porte qua- 
tre à cinq lleurs d'un jaune jonquille, 
grandes et d une odeur très-agréable. 

2" Le narcisse jonquille. — Cette espèce 
esl fort, jolie et, connue la précédente, on la 
trouve 'à l'état sauvage dans les départe- 
ments delà France méridionale. Ses feuilles 
sont vertes, longues, à demi cylindriques; 
sa hampe porte de deux Si six fleurs, d'un 
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beau jaune et d'une odeur suave, 
l'arôme est souvent employé dans la parfu- 
merie. Ou a, par la culture, obtenu de la 
jonquille une variété double. 

3° Le narcisse tazetle, ou narcisse à bou- 
quet. Ce \ égctal, donton connaît aujourd'hui 
plusieurs variétés, a des feuilles presque 
planes, d'un vert glauque; sa hampe porte 
de quatre à dix lleurs d un jaune pâle, avec 
la couronne d'un jaune vif. Ce narcisse est 
odorant. Sa variété la plus remarquable a 
été nommée narcisse île ÇmtstmnUnople. 11 
en existe aussi une outre a lleurs doubles. 

4" Le narcitse des poètes. Cette plante, que 
tout le monde connaît sons les noms de 
jeannette Manche, rose de lu vierge, pique, 
se trouve communément en France ; elle 
croît dans les prairies. Ses feuilles sont 
planes, larges , d'un vert un peu glauque, 
de même longueur à peu prés que sa hampe. 
Celle-ci se termine par une seule fleur d un 
blanc pur, avec une couronne courte-, d'un 
rouge pourpre et à bords crénelés. L odeur 
de cette espèce est moins forte que 
de la jonquille, mais cependant 
agréable. 

5" Le narcisse faujç narcisse. Ce narcisse 
est commun dans les prés et les bois, et il 
n'est personne qui ne le connaisse. Ses 
noms vuWircs sont : grand coucou, nar- 
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citse dès prêt j uiniiii, fleur d'avril, jeannette 
jaune. Ses feuilles d'un vert glauque sont 
(lianes , sa hampe porte une seule Heur 
grande, jaune, dont la couronne a les bord» 
ondulés, étales et ;i peu près de la longueur 
des pet, des. Du trouve dans presque tous les 
jardins sa variété à (leurs doubles. 

Tous les narcisses fleurissent au commen- 
cemenf du printemps. Leur culture est fa- 
cile; cependant il leur faut une terre légère 
et riche en terreau ; on les multiplie par le 
moyen de leurs caïeiix, qui sont très-abon- 
dants: on tt'a recours aux semis nue lors- 
qu'on veut obtenir de nouvelles variétés. 
Dans lift jardins on les met en touffes, que 
1 ou relève de temps en temps, pour renou- 
^ fier la terre et retirer les caïeux. Ces 
plantes produisent un très-bel elï'et. 

Ou place assez Fréquemment le narcisse 
odorant et jonquille sur des Carafes pleines 
d'eau . pour orner les appartements. Ces deux 
plantes fleurissent alors en hiver. 

Nartfi — Genre déplante de la famille 
des graminécB, tmi ne renferme jusqu'à ce 
jour qu'une seule espèce, que l'on connaît 
sous le nom de nord roide. Celte graminée 
est commune sur les pelouses sèches et ari- 
des, et dans les marais découverts des ter- 
rains siliceux el granitiques. Sa tige a de 
un à quatre décimètres de hauteur: ses 
feuilles sont nombreuses, rudes et réunies 
en (ou Iles; ses fleurs sont \ertes ou vio-l 
lacées. 

Ki»ve*. ■ — Espèce du genre chou des 
botanistes qui comprend nue multitude de 
variétés et sous-variétés, sur la classification 
desquelles les botanistes et les horticulteurs 
irontjamàispu et ne pourront probablement 
jamais se mettre d'accord. Cela vient de ce 
qu'il n existe aucune plante aussi instable, 
aussi mobile et aussi capricieuse. Vous croyez 
posséder une variété bien déterminée : vous 
voulez la reporter d'un pays dans un autre, 
croyant la reproduire rigoureusement avec 
la couleur de sa racine et les qualités de 
sa chair; mais vous n'êtes pas peu surpris 
de la voir se modifier et se transformer 
tarfoisde manièreà devenir méconnaissable. 
in voici un exemple entre mille : nous 
avons eu France, dans les terrains grani- 
tiques de certaines parties de la Côte-dOr, 
un navet ferme, cassant, d'excellente qu'alité 
et connu sous le nom de itavet de Saillie u. 
Sa racine ressemble assez, pour la couleur et 
la forme , sinon pour la longueur, a la jeune 
racine de la scorsonère. Sur la foi des cata- 
logues des meilleurs grainetiers de Belgique 
qui. nous n'en doutons pas. se sont jadis 
approvisionnés des graines de ce navet dans 
sa pairie même, nous avons fait venir, de. 



Bruxelles et de diverses maisons, de la 
semence du navet de San lieu en question, 
f'.h bien, nous avons récolté, à notre grande 
surprise, une racine blanche, assez renflée 
au collet, moitié moins longue que celle du 
navet de Saalieu véritable, de bonne qualité 
sans doute, mais n'ayant rien de commun 
avec la qualité du type. Nous avons fait 
venir nous-méme de 'la graine de SaUlicu 
et nous avons pu nous convaincre, dès la 
première année, que la plante, dépaysée et 
cultivée dans les terres schisteuses de l'Ar- 
denne, tendait à se transformer. Nous 
n'avons récolté que des racines fourchues 
couvertes de chevelu dans toute-leur lon- 
gueur, d une couleur brunâtre souvent très- 
affaiblie et tirant sur le gris, d'une chair 
dure, commune et d'une cuisson difficile. 

Beaucoup de navets, pour ne pas dire 
la plupart, sont sujets à des modifications 
de cette sorte. Les bons dev iennent mauvais 
assez souvent quand on les dépayse, taudis 
que les mauvais deviennent quelquefois 
bons. C'est ce qui explique l'embarras dans 
lequel on se trouve chaque fois que l'on 
essaye de les classer. La seule classification 
qui, à notre avis, puisse être adoptée, est 
celle qui divise ces plantes en navets longs , 
navels en houle et navets aplatis. 

iesjisrdiniers adoptent une autre division, 
que nous suivrons faute de mieux. Ils for- 
ment trois sériions distinctes de navets : 
1° celle des navels secs, à chair line, serrée, 
ne se délayant pas en cuisant; 2' celle des 
navets tendres ; 3" celle des navets demi 
tendres. 

Les navets secs qui sont les plus estimés 
pour la préparation des ragoûts, compren- 
nent le navet de Preneuse, petit et demi- 
long; le navet de Meaux, qui a la ('orme 
d une carotte allongée: ît navet deSaulieu, 
qui a Fécorcc brune et une certaine res- 
semblance avec la racine de la scorsonère 
encore jeune; le petit Berlin ou tel tau, dont 
les Feuilles ne sont pas plus grandes que 
celles du radis; et le jaune-long, que l'on 
appelle aussi navet des Etats-Unis. 

La section des navels tendres, qui n'ont 
pas le goût tout à fait aussi lin que les 
précédents, comprend le navet des Vertus, 
qui est oblong, très- printanier et de couleur 
blanche : le navel des sablons, turbiné, blanc, 
et de bonne qualité; le navet rose de mai, 
déforme ronde, aplatie, roseau collet, 
d un blanc clair près de terre, d'une chair 
tendre et douce; le gros long d'Alsace à 
collet vert et de médiocre qualité; le navet 
du l'alatinatjlong, violet au collet, de bonne 
qualité et généralement cultivé dans la 
Bavière, dans le pays de Bade et sur les 
bords du llhin ; le navet de Uairefontaine, 
très-long et sortant à moitié de terre: les 
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natê ts blancs plut? et. ronges plats, très- 
1,-ljfs et nui se rapprochant singulièrement 
du rose de ami la raye du Limousin, rabioule 
on tarnep», la rave longue et rose île Bour- 
0(rne volumineuse, presque entièrement 



bétail et bonne 



[•, or s de terre, bonne pour 
aussi pour cuire avec le lard et les choux. 
La section des navets demi tendres c >m- 
ud le jaune de Hollande, rond et h chair 
jaune d'Ecosse, qui résiste bien 
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t atteint quelquefois une gros- 
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seur proaigieusï 
nous en convaincre en Belgique, ou I ou 
la sous-variété à collet vert et la 
iété a collet rouge. Ce navet, très- 
mr la nourriture du bétail, 
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avons encore 
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(mine de Malte, petit, 
apporté depuis quelques années ij.es 
Unis et vendu par les jardiniers sous 
de boule d'or,- de même que le jaune de 
Hollande : le noir d'Alsace, navet loua et le 
plus estimé de cette section ; enfin le gris 
de Morip'iiv, de forme un peu arrondie et 
également estimé dans la culture maraî- 
chère. 

Les botanistes ne classent point la rave 
ou raljionle du Limousin, pas plus que le 
navet de Norfolk, dans la section des enmix- 
iiavefs, niais bien dans ta section du chou- 
rave, qui lient, le milieu entre celle du cliou- 
coha et du cboii-navet. 

Culture du navet, — Les navels eu géné- 
ral se plaisentsoas un cielbrunn ux, humide, 
dans un terrain léger, sablonneux, graniti- 
que, schisteux, calcaire même et sous un 
climat dont les hivers ne soient pas très- 
rigoureux. L'Angleterre, réunissant ta plu- 
part de ces conditions, on comprend qu elle 
suit de venue, pour ainsi dire. le pays classique 
du navet et que celte racine lui ait rendu 
et lui rende encore d immenses services dans 
1 élevage des animaux. Les terres légères des 
Flandres belges sont favorables à la culture 
du navel, qui y passe facilement 1 hiver. En 
France, c'est surtout en Normandie, en lire- 
lagne. dans le Poitou, l'Auvergne et le 
Limousin qu'on le cultive sur une grande 
échelle pour L'alimentation du bétail, en 
même leuips que pour l'usage de la table. 
Sous les climats de l'Est de la France, on 
sème, souvent les raves en récolte dérobée 
an commencement d'août et sur éîeules de 
froment rompues aussitôt après la moisson. 
Oû les récolté dans la première quinzaine 
de novembre. En se rapprochant du Nord . on 
sèrne lis navels de grande culture, du 1" 
juin an 15 juillet. Plus tôt, ils soutirent des 
grandes chaleurs, beaucoupninnlentcii lige, 
et ne produisent que des racines d'une 
saveur acre. Plus tard, ils n'onlpasle temps 



entre deux récoltes de 
céréale d'au tourne, avant une 
de prinfemps. C'est précisément. 



avant les gelées, de prendre tout leur déve- 
loppement. On prétend généralement que les 
navets sont plus sensibles au froid qu ils ne 
le sont eu réalité ; on dit qu'ils résistent 
diHieileuient à une (eii'pérafiirc de ',) ou 10 
degrés au-dessous de zéro. Cela est vrai 
lorsqu avant atteint (otite leur grosseur, on 
les laisse en terre pendant I hiver; mais 
quand ils ne sont qu'au quart ou à moitié 
développés, ils résistent très-bien même à 
des froids de 15 à 20 degrés centigrades, 
pourvu qu il ne survienne pas de brusques 
chaleurs aussitôt après. Le danger sérieux 
n existe réellement que dans de subites 
variations de température, ainsi que nous 
avons pu nous en convaincre cette année 
sous le climat de S'r-Hubcrt, qui certes est 
un des plus rudes de la Belgique. 

En Angleterre, on place ordinairement 
les navets entre deux récoltes de grains, 
après une 
céréa" 

comme dans I Est de la France. Au lieu de 
semer à plat, ou sème sur ados tonné avec 
une charrue à deux versoirs, et sur lesquels 
on passe d'abord un rouleau léger pour 
aplanir la crête. Dans ce pays, où Tes hivers 
sont peu rigoureux, celle plante peut rester 
eu terre sans danger et être récoltée au fur 
et à mesure des besoins du bétail, quand il 
s'agit de bêtes a cornes. Quand il s'agit «le 
bêles à laine, on soulève avec une charrue In 
quantité de navets nécessaires aux troupeaux 
et on les fait manger sur place. On compte 
eu Angleterre qu'un hectare de navets dont 
la réussite a été parfaite, fournit de 40 à 
50,000 kilog. de racines. 

Eu France, dans le département du Nord, 
par exemple, on cultive 1rs navets en seconde 
récolte, après 1 escourgeon ou wdw», le blé, 
le seigle ou le trèfle incarnat. Lorsqu'on 
sème après l'escourgeon, on rompt les et eulcs 
par un labour superficiel ou déebaumage, 
et l'on herse. Si la terre ne semble pas 
nsses riche, on répand de la courlc-graisse 
ou du purin quatre ou cinq jours avant de 
semer, c'est-à-dire quelques jours avant la 
Notre-Dame d'août. Lorsqu'on seine sur un 
trèfle incarnat, on donne habituellement 
deux coups de charrue, puis une légère 
fumure avant de semer. Les semailles se 
font ii la volée, à raison de trois ou quatre 
litres par hectare. Si le temps est à la séche- 
resse, on donne un coup de herse à dents 
de bois pour enterrer légèrement, puis on 
l'ait passer le rouleau. Si, nu contraire, le 
temps est à la pluie, on ne s'occupe ni de 
recouvrir ni de tasser la semence ; c'est un 
soin que l'on abandonne à l'eau du eirl. Dès 
que les navets ontqunlre ou cinq feuilles, on 
les Line et l'on éclaircit au besoin: quelques 
uns se dispensent de, ce binage et ont coin- 
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plétcmont tort, car ïl csl toujours désavan- 
tageux de négliger les binages avec les 
racines, Certains cultivateurs, niais ils sont 
assez rares, profitent du moment du binage 
pour arroser les navets avec de la courte- 
graisse. Pour des ratines fourrages, c'est 
fort bien, mais nous conseillons à nos lecteurs 
de s'en dispenser pour les navets de 
table. 

La croissance du navet est très-rapide : ou 
arracbe doue les racines à la main vers la 
(in du mois d'octobre : on les met en cave et 
l'on s'en sert pour nourrir le bétail au 
commencement dé l'hiver. Si fou attendait 
trop longtemps, la pourriture pourrait se 
mettre dans la provision. Ainsi, il reste bien 
entendu que les muets sont de foutes les 
racines celles rjui doivent être livrées 
l<-s premières h lu consommation; et, comme 
ciliés sont peu nourrissantes, cinq fois moins 
que le foin, dit-on. à poids égal, il convient 
de donner des rations abondantes, en avant 
soin de couper ces racines en menus mor- 
ceaux dans le sens de la longueur. Si ou les 
donnait entières aux vaches, les étrangle- 
ments seraient inévitables. 

Mathieu de Dumbasle dit que les navets 
semés en seconde récolte à la lin de juillet 
ou au mois d'août, ne donnent jamais des 
produits aussi abondants que ceux semés en i 
juin. La terre, dit-il, qu'on desfine aux navets 
doit cire fumée, à moins qu'elle ne soit 
très-riche, et préparée par deux ou trois 
labours on cultures à l'extirpateur. Il re- 
commande de semer a la volée, a raison de 

0 à 8 livres de graines par hectare et de 
recouvrir par un léger trait de herse. 

On peut se servir du semoir et répandre 
la graine en ligues espacées de 05 h 70 cen- 
timètres. 

Les prairies rompues et les friches éco- 
huées sont très-favorables à la culture du 
navet. Lorsque cette plante a atteint 5 ou 6 
feuilles, c'est-à-dire un mois environ après les 
semailles, quelques cultivateurs donnent un 
coup de herse d'abord et binent ensuite, 
Cette double opération est: excellente. Ne 
craignez pas que les dents de la herse vous 
lassent du tort; pour quelques pieds de 
navets qui disparaîtront, vous obtiendrez 
une végétation plus rapide et unir ré.-oltc 
dus belle. C'est ce qui fait dire aux cnltiva- 
eiirs de la l'huidre que relui qui herse les 
navets nr doit pus regarder derrière lui. 11 
va sans dire que nous ne parlons ici que 
îles navels semés h la volée, pnisqu'avec 
ceux semés en ligne on se sert de la boue a 
cheval pour biner. 

Les navets ont un ennemi terrible dans 

1 altise ou puce de terre, quelquefois aussi 
appelée lisette. (Voyes -u/risr.) Cet insecte 
abonde tellement dans certaines années, que 



souvent des récoltes entières sont ravapèes 
eu moins d'une semaine, (l'est principale, 
ment dans les premiers jours de la végè- 
tation que cet insecte fait le plus de ni'i| 
On a essayé de toutes sortes de moyens 
pour se délivrer de cet ennemi, niais [(. 
plus souvent on n'a pas réussi. Celui mij 
nous a donné 1rs meilleurs résultats con- 
siste à arroser les plantes attaquées avec 
un mélange d'eau de savon et d urine hu- 
maine par parties égales et en état de putré- 
faction. 11 n'est pas d'engrais liquide qui 
répande une odeur aussi repoussante : ot 
c'est sans doute à celte odeur que l'on doit 
1 éloignement des altises. On a dît que les 
canards étaient très-avides de ces insectes 
et qu'un Anglais s'en était servi pour en 
purger ses plantations; niais nous ne garan- 
tissons p,:s le fait. On a dit aussi que les 
odeurs ammoniacales en général donnaient 
de bons résultats ; nous sommes d'autant 
plus disposés il le croire, que e'estsans doute 
a ces odeurs que les altises doivent leur 
aversion pour l'urine qui fermenté. Vom- 
ies produire, rien n'est plus facile: pendant 
quelques mois, arrosez avec de l'urine hu- 
maine de la terre passée an crible; puis 
lorsque le temps est sec et chaud, remuez 
bien cette terre avec la bêche, jusqu'à ce 
qu'elle soit en partie sèche et se pulvérise 
bien. Sialors vous avez des plantes attaquées 
par les altises, mélangez votre (erre avec 
des cendres vives de bois et un quart en 
volume de chaux fusée, puis semez ee 
mélange sur les jeunes navets, par un beau 
temps et un beau soleil. Non-seulement vous 
leur fournirez ainsi un excellent engrais 
supplémentaire, mais une quantité assez 
considérable de gaz ammoniac que vous 
reconnaîtrez facilement à son odeur péné- 
trante. 

Nous avons déjà dit que, dans beaucoup 
de localités, les navets semés tard se con- 
servaient très-bien en terre, même pendant 
[es hivers rigoureux, puisque sous le climat 
de S'-Huhert, nous avons récolté d'excel- 
lents navets de table vers ta lin de jan- 
vier 1854, c'est-à-dire des navets qui avaient 
essuyé jusqu'à 15 ou 20 degrés de froid. 
On peut donc, dans la plupart des terrains 
secs et légers , laisser ces racines dans le 
sol et attendre le printemps, soit, pour 1rs 
taire consommer, soit pour les laisser mon- 
ter à graine et vendre le produit aux fabri- 
cants d'huiles ; mais les besoins de la con- 
sommation d'hiver et. la peur de perdre des 
récoltes considérables, lorsqu'il y a alterna- 
tive de chaud et de froid, ce qui arrive 
souvent ni France et en Belgique, fornique 
d'ordinaire, vers la fin d'octobre ou dans la 
première quinzaine de novembre . on arra- 
che les navels, soit à la main, soit avec la 
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Fcntrclie à tr. is dents. Beaucoup de per- 
sonnes les mettent en silos peur leseon- 
^Aer. (>*t "" usa ? e mauvais, eut il est 
rec0 nnu que ces racines entassées s'échauf- 
fent forniontetit et pourrissent lacilenieut. 
q de Dembasle conseille d âter les feuilles, 
de les placer sur la terre les uns a côté tics 
antres sans les empiler, cl de les couvrir de 
m-ande paille. Cette couverture, dit-il, sui- 
nt pour les garantir des dangers de la 

gelée. . 

Les navels nourrissent neauenup moins 
i(! ie les carottes et les pommes de terre ; on 
a calculé qu'il eu fallait 250 hilog, environ, 
pour produire le même effet que 50 kilo;;. 
Il,, bon Coin : on a calculé aussi qu'une 
bête à l'engrais, bœuf ou vache, pouvait en 
manger, par jour, le quart de son propre 
poids. 

Les navets donnent beaucoup île lait aux 
vaches, et du lait tres-riuhe en crème, si 
nous en jugeons par nos propres observa- 
lions' niais nous devons faire remarquer 
que ce liquide leur emprunte un goût parti- 
entier, qui. sans être repoussant. n"est pas 
agréable-, Ou ne s'en aperçoit point, il est 
vrai, dans les préparations culinaires, niais 
cette saveur n'échappe pas aux personnes 
qui boivent, soit du lait pur bouilli, soit du 
calé au lait. Les Anglais, qui donnent pres- 
que exclusivement aux vaches des navets 
qu'ils nomment turneps ou des rutabagas, 
qui sont les très-proches voisins des navets, 
puisque souvent on les appelle navets de 
Suéde, les Anglais, disons-nous, ont si bien 
fait cette même remarque, qu'ils ont essayé 
de toutes sortes de moyens pour corriger 
le goût de leur lait. IVous croyons avoir lu 
quelque part, mais nous ne saurions dire 
où, qu ils se trouvaient bien dans cette 
circonstance de l'emploi d'un peu de sal- 
pêtre . 

On donne aussi des navets aux bêtes à 
laine, mais en ayant soin d'alterner avec 
«lu fourrage sce et d'ajouter même quelques 
poignées de sel de cuisine, dans les localités 
et sous les climats humides. 

Parfois on ne sème lis navels que pour 
les enfouir en vert comme engrais. 

Culture maraîchère du navet. — Choisis- 
se?., s'il est possible, de la graine de deux 
ans, car avec la graine de I année même, il 
est à craindre que la plupart des plants ne 
montent. Une fois votre graine choisie, pre- 
nez une terre aussi légère que possible, pour 
les navets secs, et de consistance moyenne 
pour les navets tendres. Labourez cette terre 
légèrement une ou deux fois et hersez4a 
bien. Si elle a été richement fumée de vieille 
date, elle n'en vaudra que mieux pour cette 
culture; si elle ne l'a pas été, donnez-lui, 
avant de la labourer , un peu de fumier 
D1CT. d'agbicclujiie. T. tl, 



frès-ronsommé ou un arrosage copieux avec 
de 1 eau, dans laquelle vous aurez délavé 
de la bouse de vache et des cendres de bois. 
A défaut de ce mélange , VOUS pouvez en- 
core vous servir d'eau de fumier affaiblie, 
dans laquelle vous aurez agité un peu de 
eoloiiibinc. Mais gardez-vous bien d em- 
ployer du fumier Irais: les navets ne s'en 
accommodent pas: ils fourchent, viennent 
mal et contractent un mauvais goût. C'est 
pour cela qu'il ne convient pas d en semer 
sur couche chaude. Semez assez dru. afin 
de faire la part des attises, qui ne manque- 
ront pas de visiter vos planches, et que vous 
aurez soin de combattre en temps el lieu, 
par les moyens que nous avons indiqués 
plus haut. Si le temps le permet, commen- 
cez vos semis dans le courant, de mars, par 
un temps couvert ; enterrez avec le râteau 
et à la profondeur de 2 ou 3 centimètres ; 
rouie/, ensuite ou lassez quelque peu la terre 
avec une batte. Si le temps ne vous permet 
pas de semer en mars, attendez le mois 
d avril, et commence/, par le navel rose de 
niai et le navet boule-d or. Continuez vos 
semis d été en juin, et ceux de I arriére-saison 
en juillet et août. Le navet de Saulieu. par 
exemple, est un de ceux qui ne réussissent 
bien et ne conservent leurs qualités qu'à la 
condition d être semés tard. 

Si le temps est pluvieux et l'atmosphère 
(iède, vos graines lèveront très-r.ipidemcnt, 
au bout de trois ou quatre jours; si. au 
contraire, le temps esta la sécheresse, vous 
devrez favoriser la levée des graines avec, 
des mouillages répétés deux fois par jour, 
matin et soir. Dès que les jeunes navels au- 
ront 5 ou C feuilles, vous les éclaircirez a 
la main, de manière à laisser entre eux une 
distance de 18 à 20 centimètres. Dans cer- 
tains terrains neufs, où parfois la moutarde 
des champs abonde, d'aucuns parmi vous 
seront peut-être fort en peine de distinguer 
les jeunes plants de moutarde des jeunes 
plants de navet; cependant avee un peu 
d'attention et d'habitude, ils reconnaîtront 
vite que la moutarde a la feuille un peu 
plus longue et d un vert un peu plus foncé 
que celle du navet. Dans le cas oii ris dou- 
teraient, ils feront bien d'attendre huit ou 
dix jours, le temps nécessaire pour que la 
inoutarde prenne le dessus et que ses bou- 
lons commencent â marquer an sommet de 
la tige. Alors il n'y aura plus de confusion 
possible. 

Lorsque vous aurez terminé le sarclage 
à la main, c'est-à-dire la suppression des 
herbes parasites, vous laisserez vos plan- 
ches en repos pendant une huitaine, puis 
vous les binerez assez profondément. Si le 
temps se maintenait à la sécheresse, vous 
les bineriez de nouveau huit jours après. Les 

21. 
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navets aiment les arrosages légers; vous ne 
leur épargnerez donc pas l'eau, afin de 
développer rapidement leur végétation, qui 
doit être complète au bout de quarante 
jours. 

En jardinage, la culture des navets pré- 
sente peu d'avantages; ainsi il a été calculé 
que les cultivateurs de Clairefontaine, qui 
trouvent un débouché facile pour leurs 
produits, ne réalisaient que de 100 à 1501V. 
de bénéfice net par 50 ares. 

_ Les navets darrière-saison réussissent 
Lien sans fumure après les pois, les choux 
précoces et les pommes de terre. En Bel- 
gique, on l'ait peu de cas de cette plante 
dans les jardins; ce sont les ménagères des 
campagnes qui presque seules en approvi- 
sionnent les marchés des villes. Ici comme 
en Angleterre, on ne s'occupe pas seule- 
ment de la récolte de la racine de la 
plante , niais parfois encore ou tire parti 
des côtes des feuilles. Lorsque ces feuilles 
ont de 30 à 40 centimètres de longueur, 
on arrache les navets, on les met en hottes, 
puis on enlevé les racines, qui sont ordinai- 
rement très-petites, car on a semé dru pour 
avoir le plus de feuilles possible. (À-la fait, 
on enlève la partie verte de la feuille de 
chaque côté de la côte, et l'on coupe cha- 
que côte dépouillée en petits morceaux, de 
5 à 10 millimètres de longueur, que Ton 
fait cuire ensuite comme les choux verts. 
On peut aussi les conserver à la manière de 
la choucroute. 

_ L'analyse du navet, a été faite par mes- 
sieurs Namur et Muller. Le premier, qui 
s'est borné à l'analyse des feuilles, a trouvé, 
sur 100 parties de substance sèche 31,62 
potasse et soude, 25,51 chaux. 7.44 magné- 
sie, 4,00 acide sulftirique, 6.14 silice, 3.25 
chlorures alcalins, etc., etc. 

M. Muller, qui a fut l'analyse des grai- 
nes, a trouvé sur 100 parties. 26.60 potasse 
et soude, 14.63 cl mux, 11.96 magnésie, 
41,68 acide phosphorique, 1.32 acide sili- 
cique. 

il résulte de ces chiffres qu'un engrais 
composé de terre, de cendre, de chaux, 
d'un peu de plâtre et arrosé d'urine des- 
tinée à fournir les chlorures alcalins, serait 
excellent pour les navets dont on veut ré- 
colter la racine ou les côtes. Quant aux 
navets destinés à porter graines, on devrait 
ajouter au compost en question une forte 
dose d'acide phosphorique, autrement dit 
des sels connus sous le nom de phosphates., 
et que contiennent en abondance les ma- 
tières fécales, les os d'animaux que l'on 
peut broyer entre des cylindres, le noir ani- 
mal, l'urine humaine, etc. 

On s explique d'après cela les excellents 
effets que les Anglais obtiennent dans leurs 



■ cultures de tnrneps, au moyen de la poudre 
: d'os qu'ils emploient dans de grandes p ro . 
i portions. 

IVat'etf e. — Espèce du genre chou 
que l'on cultive pour ses graines oléairi! 
: lieuses. Sous un climat tempéré et dans l'c s 
terrains de médiocre qualité, elle réussit 
mieux que le colza; mais dans les terrains 
riches, le colza est bien autrement avanta- 
geux que la navette ; il a, en outre, sur 
celle-ci l'avantage de résister plus facile, 
ment aux rigueurs de l'hiver; aussi lui 
doime-t-on généralement la préférence. La 
culture de ces deux crucifères étant absolu- 
ment la inèriie, nous renvoyons nos lecteurs 
à l'article CpWÀ, pour les détails de cette 
culture. Seulement nous ferons remarquer 
ici que la croissance de la navette est plus 
rapide que celle du col™, et qu'on peut, 
par conséquent, la semer plus tardivement 
que ce dernier, c'est-à-dire pendant tout 
le mois d août et môme en septembre, h 
raison de 4 à 5 kilogr. de graine par hec- 
tare. Les sols légers lui conviennent très- 
bien ; elle réussit à merveille sur les prai- 
ries rompues et les friches écobuées ou 
essartées. On la sôme très-souvent sur des 
céréales nouvellement moissonnées, et dont 
on a retourné les éteules avec la charrue. 
Lorsqu'une navette d'hiver est détruite par 
le froid ou plutôt par les alternatives de ge- 
lées et de soleil, on la remplace par de la 
navette de printemps ou d'été, sous-variété 
qui fleurit au bout d'une quarantaine de 
jours, et est bonne h récolter environ deux 
mois et demi après les semailles. 
i Dans les sols de qualité ordinaire, on 
lait presque toujours suivre une bonne ré- 
colte de navette par un blé d'automne, et 
I on est à peu près sûr que le rendement 
de cette céréale sera considérable. Si la na- 
vette a été chétive ou médiocre, ou se garde 
bien de procéder ainsi, carie froment serait 
de même ou eliétif ou médiocre. C'est un 
lait acquis a l'expérience, fait dont ou ne 
se rend pas compte parmi les cultivateurs, 
et cjui pourtant est bien facile à expliquer, 
'f outes les fois qu'une navette est bien four- 
nie sur pied, le sol ne se couvre pas de 
mauvaises plantes: mais lorsqu'il existe 
dans la plantation de larges éclnircies, des 
vides nombreux, les herbes adventices y 
croissent- à profusion et épuisent considéra- 
blement la terre. 

lorsqu'un sème une navette sur des dé- 
friches écobuées ou sur des prairies rom- 
pues, il n est pas nécessaire, on le pense 
bien, de lui donner la moindre fumure: 
mais quand on la sème en terre cultivée, il 
importe de ne pas lésiner sur l'emploi de 
l'engrais. De tons les fumiers de ferme, 
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jjyj de moutons est le meilleur dans la 
circonstance. Un compost, fouiné de lionne 
terre Je cendres de l>ois ou de tourbe, 
d'un peu de plâtre', de décombres et arrosé 
d'eaux de fumier, de lessive et de savon, 
produirait également d'excellents effets. 

On n'attend pas que les siliques soient 
tout à fuit mûres pour récolter la navette, 
car il s'ensuivrait une perte considérable 
de Maine*. On la moissonne dès que la 
plupart de ces siliques sont devenues 

jaunes. , . 

La navette rend un dixième moins cl huile 
nue le cuba, mais elle est de meilleure qua- 
lité et peut, au besoin, servir dans nos cam- 
pagnes pour les usages de la table. Celle de 
eniza n'est pas mangeable. L'une et l'autre 
sont utilisées d'ordinaire pour l'éclairage et 
la fabrication des savons verts. 

D'aucunes fois, mois rarement, on sème 
la navetle pour fourrage, à raison de 10 ki- 
logrammes ele semence par hectare. On la 
coupe dès que ses feuilles sont bien déve- 
loppées et on la fait manger en vert au 
bétail, surtout aux vaches, aux porcs et aux 
moutons. 

Lcsjcunes feuilles de In navette peuvent 
aussi servir à l'alimentation de 1 homme, 
préparées de la même manière que les 
feuilles de choux. 

lYcerogihoreH . — Genre d'insectes 
de l'ordre des coléoptères. Les espèces qui 
le composent ont reçu aussi les noms de 
parle-morts, et A'euterreurs. On les ren- 
contre sous les cadavres des petits animaux. 
Ils ont l'odorat très-fin, et lorsqu ils ont 
découvert le corps d'une souris ou d'une 
taupe morte récemment, ils se réunissent 
au nombre de quatre ou cinq, se glissent 
dessous le corps mort et. pendant que les 
uns le soulèvent en partie, les autres creu- 
sent la terre: l'opération finie d'un côté, ils 
recommencent de l'autre et continuent ainsi, 
jusqu'à ce que la taupe ou la souris soit 
enterrée à une profondeur qui va quelque- 
fois jusqu'à vingt centimètres. Celte opéra- 
tion exige de leur part un travail assidu 
d'au moins vingt-quatre heures. L'ouvrage 
terminé, les nécropliores y déposent leurs 
œufs, d'où sortent des larves qui trouvent 
dans la demeure que leur a choisie l'ins- 
tinct de leurs parents, une nourriture abon- 
dante, Quand celles-ci ont acquis tous leurs 
développements, elles s'enfoncent en terre; 
elles se construisent une loge qu'elles en- 
duisent d'une matière gluante, et elles ar- 
rivent à l'état d'insecte parfait, quelques 
semaines après. Parmi les espèces de ce 
genre, nous ne citerons que le néeroph&te 
f"-ssoijrur. Cet insecte est noir avec les 
massues des antennes jaunâtres, et les ély- 



tres d'un rouge jaunâtre. 11 est commun 
dans toute l'Europe. 

Nectaire. — En botanique, on appelle 
généralement ainsi les parties de la ileur 
qui produisent des sucs mielleux: c'est du 
moins la définition qu'en donne l'illustra 
Linné, quoique lui-même ait depuis étendu 
ce nom h des parties qui n'étaient le siège 
d'aucune sécrétion sucrée. Dans tous les 
cas, le mot nectaire ne sert pas à désigner 
un organe distinct, puisque le sue mielleux 
peut être produit par diverses parties, ainsi 
qu'il résulle de la définition qui commence 
cet article. 

KectRlV — On appelle nectar, tes li- 
quides sucrés et mielleux qui se trouvent 
dans un grand nombre de plantes. Beau- 
coup d insectes et en particulier les abeilles, 
sont très-avides de ces liquides. Le nectar 
se trouve ordinairement clans la fleur, vers 
l'époque de la fécondation ; après l'accom- 
plissement de cette fonction, il cesse d'être 
sécrété, 

Kefliert — Ce genre de plantes appar- 
tient à la grande famille des rosacées. H 
renferme une espèce qui présente pour nous 
un certain intérêt, car elle est souvent cul- 
tivée pour ses fruits, qui portent le nom de 
nèfles. L'arbre qui les produit s'appelle né- 
flier d'Allemagne. Sa taille est peu élevée, 
et son tronc, qui est tortueux, se divise en 
branches nombreuses, armées, h l'état sau- 
vage, d'épines que la culture a fait dispa- 
raître- Ses feuilles, portées sur nue queue 
courte, sont vertes en dessus, cotonneuses 
en dessons et bordées de dents : ses lleurs, 
grandes, sont d'un blanc légèrement rosé. 
Le fruit de cet arbre ou la nèlle a une 
saveur âpre et acerbe; aussi après l'avoir 
cueilli, on est obligé de le laisser mûrir sur 
de la paille, jusqu à ce qu'il devienne blet; 
alors il est bon à manger. 

Il existe plusieurs variétés de néflier : une 
d'entre elles a un fruit sans noyaux, une 
autre porte des nèfles oblongues: une troi- 
sième, connue sous le nom de néflier de 
Ncltinghiinij est remarquable par la gros- 
seur de sa pomme. 

Les feuilles de cet. arbre sont astrin- 
gentes et leur décoction passe pour être 
avantageuse dans les maux de gorge et les 
aphtes: on 1 emploie surtouten fjargansmes. 
On administre parfois son fruit dans cer- 
taines diarrhées. 

Le néflier s'accommode de tons les ter- 
rains et de toutes les expositions. Cependant 
il craint les sols trop humides. On le taille 
assez, rarement, car cette opération diminue 
ses produits. On voit par là que sa culture 
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est facile. On le multiplie rie greffe ou rie 
marcottes. Il faut à ses graines deua ans 
pour lever, ce qui esf cause qu'on emploie 
rarement ce morie rie propagation. 

On cultive aussi dans les jardins d'apré- 
ment un assez grand nombre d'arbrisseaux 
auxquels les horticulteurs riounoTit le nom 
rie néfliers, quoique la plupart d'entre eux 
ne fassent plus partie rie ce genre. Nous 
citerons seulement le néflier amélanchierj 
le néflier à feuilles de tanaisie et le néflier 
très^odorant. 



rVeijïfi. — Vous trouverez beaucoup 
rie cultivateurs qui vous diront que la neige 
est un engrais; vous trouverez rie même 
<>cs savants qui sont de cet avis. parce que, 
dans leurs analyses, ils ont, je crois, décou- 
vert dans cette substance quelques traces 
ri acide azotique. L'est là un point fort con- 
testable et sur lequel nous ni' nous arrête- 
rons pas. Ce n'est pointa titre (" 
la neige nous parait Utile, c'est a'fitr 
couverture. Elle est ans pays du Nordneu 
riant l'hiver ce que sont aux pavs diiMid 
les plaie» dn printemps. La neige 
uns des trop griintls froids: la phi 
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dp grands trot " 
serve les autres ries trop grandes sèche 
resses. M. Koussingauit a commencé, en 
nue série d'expériences très- 
qni lui ont démontré que la 
neige se comporte comme un écran qui. eu 
abritant le sol, le soustrait au refroidissement 
qu il ne manquerait pas d'éprouver dans 
les nuits sereines, en rayonnant vers l«s 
cieux. Le matin, le thermomètre que vous 
placez sous la neige, s'élève plus une celui 
que vous placez dans les couches supé- 
rieures rie cette même neige. <■( souvent 
• -lie que relui qui est à l'.dr libre. Peu- 

îjom'. le thermomètre sous lu nemo 
redescend à zéro, par suite de l'effet de ia 
fusion rie l'eau glacée, tandis que le fher- 
niomètre du dessus s'élève et prend la tem- 
pérature rie l'eau échauffée par le soleil. En 
sOmine, on a remarqué que les vari tions 
rie température sous la neige sont moins 
grande' qu'au-des us etque elle tempéra, 
lure y est habitucllemenl plu ; élevée pen- 
dant la nuit. Il s'ensuit que les végétaux 
qui rednut nt avant tout les chan«-ements 
brusques de température et 1 s" grands 
froids des nuits, ont tout à gagner a une 
(■ouverture de neige en hiver. La plupart 
rie ces végétaux ne souffrent p s ou souf- 
fre, it à p-iue d'être ainsi ensevelis. Cepen- 
dant les agr rra nc< les plus accrédités éta- 
blissent quelques exceptions, notamment à 
1 égard des choix.qui. disent-ils redoutent 
moins les froids rigonr ux ipi ■ les neiges 
persi fa ites, nui les privent d'air et amè- 
nent leur étioh nient. Nos observations par- 



ticulières ne se rapportent point avec celle, 
ci. Vers la fin de 1853. peu de jours avant 
les premières gelées, nous avons repiqué 
quelques milliers de plants de choux rj B 
diverses variétés ou sous-variétés, comme 
choux de Savoie hâtifs, choux-quintal, choux 
rouges rie Silésie. choux-raves ou colraves 
choux d'York , etc.. etc. Nous avons p r j s " 
quelques précautions pour 1rs soustraire au 
froid et a la neige; mais ces précautions 
ont été vaincs : les rafales du nord et. de 
I ouest, en chassant la neige sous nos abris 
incomplets, ont enseveli nos plantations 
pendant environ six semaines. Le dégel s*est 
tait ensuite avec Irnleur et. sons l'influence 
du soleil. Nms «levions supposer que nos 
choux seraient sinon détruits, au moins 
éiiolés d'une manière fâcheuse. 11 n'en a 
rten été; nous les avons retrouvés aussi 
vcits et aussi vigoureux qu'au moment du 
repiquage. Ceux que nous avions laissés en 
plein champ, à découvert, et qui formaient 
la pépinière, étaient dans un état tait aussi 
satisfaisant. Ils n'ont commencé à souffrir 
que sept ou huit jours après la fonte ries 
neiges, non du froid mais rie l'influence de 
la chaleur sol 'ire , qui est surtout dange- 
reuse pendant les mois de février et de 
mars, alors qu'elle amène rabaissement rie 
la température par l évaporation brusque (h; 
I eau. Dans les planches, où nous avons pu. 
au moyen de paillassons, empêcher cette 
brusque évaporation. nous n'avons pas es- 
suyé rie perles sensibles. 

La neige n'est pas seulement util - aux 
cultivateurs parce qu'elle recouvre les ré- 
coltes, elle l'est encore, parée qu'au mo- 
ment fie la fonte, les eaux qui en provien- 
nent détruisent un grand nombre d insectes 
nuisibles et aussi rie petits animaux qui 
vivent sou terrai ne ment. 

ft'éSsïirarJeo. — fleure de plantes qui 
forme à lui seul la petit • famille ries iiélum- 
hinées. Il renferme rieux espèces qui ont 
droit aune description particulière. La pre- 
e nom de néliim'm 
elle mérite à juslc 
1 ses Heurs, qui sont 



mtère est connue sous 
brillant on &e'gaMt, et e 
titre son nom, à cause rie : 
sans contredit les plus 
a sur 



celles qui ornent 
I milles so if très-grandes 
portées par une queue qui 
nient à leur centre : de ces 
sont nlate 



helles rie toutes 
tice ries eaux. Ses 
. arrondies', et 

est fixée evarfe- 
feuilles, les nues 



flottantes, taudis que les au- 
tres sont creusées en coupes d'un riéciusèlre 
de profondeur: ses fleurs, roses ou Manches, 
ressemblent à celles des magnolias, et ont 
une odeur qui s- rapproché de celle de 
lanis; elles sont très-grandes et leur dia- 
mètre égale Miment trois décimètres: Lui' 
i orolle est formée par une quinzaine rie 



163 



pét 



des, dont oiri(| qui sont placés il l'inté- 
rieur, sont plus pctils que les dix autres. 
Ses fruits ont à peu prés la grosseur d'une 
noisette; ils sont comestibles. Cette plante 
Hiaffnîtiqoe croit dans les eaux tranquilles 
et peu profondes de la Chine, de la Goebin- 
chuie et des Indes. Elle existait autrefois en 
grande quantité en Egypte, et les anciens 
'la connaissaient sous le nom de fève égyp- 
tienne. On la cultivait dans cette contrée 
comme plante alimentaire; aujourd'hui on 
ne la retrouve plus dans ce pa-. s. Ce beau 
végétal a été cultivé en France, a Montpel- 
lier, dans le département de l'Hérault, et iî 
esiste, au jardin botanique de celte ville, 
plusieurs variétés de ce nélunibo. On place 
ces plantes dans des bassins assez, vastes et 
pleins d'eau, oti a soin de les abriter contre 
l'ardeur du soleil: dan.; ces conditions, elles 
se développent parfaitement et fleurissent a 
merveille. On les rentre pour l'hiver dans 
une serre tempérée, dans laquelle la tem- 
pérature ne doil pss descendre au-dessous 
de zéro. 

Avec les graines du nélunibo élégant, on 
fait du pain et des pâtisseries très-saines. 
Fraîches, elles ont un gout d'amandes qui 
est assez agréable: ses souches ou rhizomes 
fournissent aussi dans les pays où croit 
cette plante un aliment assez abondant. 

Le nélumbo jaune. On nomme ainsi la 
seconde espèce de ce genre, dont nous 
avons à parler. Elle est originaire de l'Amé- 
rique septentrionale, où elle croit naturel- 
lement, et où l'on a cherché inutilement 
jusqu'ici h la propager: on mange ses 
granies comme celles de l'espèce précé- 
dente, niais elle est si peu abondante dans 
les marcs et les étangs oii on la rencontre, 
nu elle a peu d'importance sous ce rapport, 
bile ressemble an nélunibo brillant, dont 
elle diffère principalement par les fleurs, 
qai sont toujours jaunes et moins grandes. 

KéïaugïSajîsv — Genre de plantes de 
là famille des nymphéacées, qui se compose 
dune vingtaine (('espèces. Deux d'entre 
elles, le ntuupTinr blanc et le nénuphar 
bleu, méritent de nous arrêter 
instants. 

1" Le nénuphar blanc. Celte plante, qui 
est connue vulgairement sous le nom de 
•ijsr des étangs, est certainement une des 
plus belles de celles qui croissent dans nos 
climats. Elle habite les fossés, les étangs et 
les eaux peu courantes des fleuves et des 
rivières. Sa racine est une souche charnue, 
nui) brun-jaunitre . longue i t épaisse: ses 
feuilles, très longui meut pétinlées. sontgran- 
ucs, arrondies, éebancrées eu cfrtir a leur 
l'use, entières et lisses: elles uagcnl à la 
surface de l'eau: ses (leurs, grandes, blan- 



quelques 



ches, solitaires, 
dessus des eaux, 
souches de 



épanouissent aussi au- 
Jadis on employait les 
ette espèce dans les couvents, 
parce qu'on leur ultribuail la propriété de 
calmer les désirs amoureux des moines et 
des religieuses. Cette croyance est même 
encore aujourd'hui populaire, qnoique de- 
puis longtemps on ail reconnu que le 
nénuphar blanc est tout bonnement légè- 
rement tonique; de nos jours, il est sans 
usages, et quoique sa souche contienne 
une certaine quantité de fécule, on ne se 
sert de cette plante que pour orner les 
pièces d'eau des grands jardins. 

2" Le nénuphar bleu. Ce beau végétal se 
rencontre dans les rivières et les canaux 
de l'Egypte. Sa souche est noirâtre : ses 
feuilles sont arrondies, éehancréi's en ccetir 
à leur base, et portées sur des pélioles 
cylindriques, qui viennent s'insérer à leur 
centre: ses fleurs, d'un beau bleu tendre 
et de grandeur moyenne, sont pourvues de 
longs pédoncules arrondis, qui les élèvent 
au-dessus des eaux. Celle plante se multi- 
plie assez facilement de graines ou à l'aide 
de tronçons de sa souche, que l'on jette 
<l;i ns l'eau : mais pendant l'hiver il faut la 
rentrer dans une serre. On la cultive sou- 
vent avec les nélumbos. et le contraste de. 
leurs couleurs produit un très-bel effet. 

eVéjllarSle. — On appelle ainsi, chez 
l'homme et les animaux domestiques, l'in- 
flamnmlion de la substance des reins. Cetle 
maladie , qui peut compromettre les jours 
des individus qui en sont atteints, réclame 
impérieusement pour l'homme les soins d'un 
médecin, et ceux d'un vétérinaire pour les 
bestiaux , 

Ke plus meurt* ou Nec plus »ei ris. 
— Variété de poire fondante, grosse, irrégu- 
lièrement ovale et de toute première qualité, 
obtenue en Belgique, par Van Mous. Elle 
est bonne à manger de décembre il janvier. 
L'arbre est assez vigoureux, assez robuste, 
réussit même sous le climat de l'Ardcnne, 
et convient pour pyramide et espalier, au 
midi ou au levant. 

rVegstusaiewslT cwuixs). — On nomme 
ainsi les terrains qui ont. été formés par 
l'eau, par opposition aux terrains plutomens 
ou plu toniques , qui ont été formés par le 
feu. Les terrains calcaires, par exemple, 
font partie des neptuniens, tandis que les 
terrains granitiques et schisteux font partie 
des platoniques, 

Wevf-FfcttUBK. — La iicrf-fénire est une 
contusion qui résulte, chez le cheval, d'un 
coup porté sur le tendon fléchisseur du pied 
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de devant. H survient, dans l'endroit blessé, 
dé renforcement, de In sensibilité, l'animai 
atteint boîte, et il arrive parfois, lorsque la 
contusion esl grave, qu'il se forme une plaie 
au fond de laquelle on aperçoit le tendon. 
Comme on peut craindre que l'inflamma- 
tion ne s'étende, on doit, aussitôt que l'on 
s'aperçoit de la blessure; couvrir la partie 
malade de cataplasmes émollients : un peu 
plus tard, on frictionne avec l'enu-dc-vic 
camphrée, pour faire résoudre l'engorge- 
ment. Si le gonflement est tort et' très- 
inflammatoire, il peut être utile de faire 
une saignée a la veine superficielle du 
membre malade. Enfin, lorsque ces moyens 
n'onl pas réussi à faire disparaître la aerf- 
férure complètement et qu'il reste encore 
une tumeur dure et arrondie, on a recours 
aux vésic toires volants, placés sur le mal, 
ou à l'application du feu. 

JVôriir. — On nomme petit nérin ou 
noirin, dans le Jura, une variété de moril- 
lon noir, à grains ronds, petits et serrés. 

qui donne un vin rouge foncé, à raison de 
M) ou 21 hectolitres en moyenne h l'hec- 
tare, valant bon an mal an "20 fr. l'hecto- 
litre et pouvant se conserver T5 années. 
Le cépage qui produit ce raisin noir est le 
p in précoce de tous ceux du Jura. 11 se 
plaît dans les sols légers et graveleux de 
nature calcaire. U est sujet à la coulure. 

rVépiou. — Genre de plantes de la 
tannlle des apocynées, renfermant plusieurs 
espèces cultivées dans les jardins d'agré- 
ment. BUes sont connues des horticulteurs 
sous le nom viilgaire de lauriers roses. 
IV mi s irons quelques mots de trois d'entre 
elles. 

1" Le laurier rose de la Chine. Le nom 
(le cet arbrisseau indique le pays d'où il 
tire son origine. Il forme dans les jardins 
un très-bel effet par ses Heurs nombreuses, 
qui sont d une blancheur éclatante et réu- 
nies en particules. 

2' Le laurier rose odorant. Cette espèce 
croit le long des ruisseaux, dansles parties 
septentrionales de l'Inde ; ses feuilles sont 
étroites ; ses rameaux sont anguleux ; ses 
l eurs qui ont une odeur agréable, sont 
de couleur blanche-, rosée, ou d'un iaune- 
palc. On a par la culture obtenu plusieurs 
variétés de cet arbrisseau; les mies sont à 
leurs panachées, les autres à Heurs dou- 
bles: une d'entre elles p U rte nom àe laurier 
rose à grande» fleurs. 

3" Le hunier rose commun. Tout le 
monde connait ce charmant arbrisseau, qui 
porfe aussi le nom vulgaire de luurose .- il 
est cultivé dans tous les jardins d'agrément. 
On le trouve à l'état sauvage dans toutes 
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les contrées qui bordent la mer Méditer 
rauéc; ses tiges dimnent des rejets nonù 
hreuï et croissent ordinairement en touffes" 
elles sont très-rameuses: ses feuilles sont 
arguës , enfières , coriaces et d'un vert 
foncé: ses fleurs sont inodores et leur cou- 
leur varie du pourpre au rose et au blanc- 
elles forment au sommet des rameaux J ,, ' 
bouquets terminaux d'un effet superbe. H 
existe des variétés de ce laurier rose à n.jùr S 
doubles et h fleurs panachées. 

Les lauriers roses et principalement la 
dernière espèce, qui a é(é mieux étudiée 
sous ce rapport, sont des végétaux Acres et 
qui jouissent de propriétés dangereuses. On 
emploie la décoction de leurs feuilles dans 
de l'huile, contre certaines maladies de la 
peau. Dans quelques contrées, à Nice, par 
exemple, on se sert de la poudre du bois 
et de l'écorce des lierions pour empoison- 
ner les rais. 

La culture de ces arbrisseaux n'exige pas 
de grands soins. Cependant, si l'on veut 
qu ils se couvrent bien de Heurs, il faut les 
placer h une exposition chaude. Pendant 
l'été, ces piaules demandent à être arrosées 
fréquemment; lorsque l'hiver approche, ni] 
les rentre en orangerie et ou leur donne de 
l'air et de la lumière; dans cette saison un 
ne doit les arroser que très-peu. Leur mul- 
tiplication est facile de toutes les manières. 

Rtéroli. — Nom donné à une essence 
de citron. ( Voyez CmtoroiEn et Huiles essen- 
tielles). 

Nerprusil. — Genre de plantes de la 
famille des rhamnées, renfermant quatre 
espèces qui offrent de l'intérêt et sur les- 
quelles nous donnerons quelques détails. 

1' Le nerprun purgatif, Cet arbrisseau 
peut atteindre trois mètres de hauteur ; il 
est rameax, épineux; son écoree est lisse; 
ses feuilles sont arrondies ou ovales et den- 
tées sur leurs bords ; ses fleurs, d'uiijaune- 
verdâtrç. sont petites et placées à l'aisselle 
des Icuilles ; ses fruits sont noirs, globu- 
leux. Ce nerprun est commun dans les bois 
et les baies, et dans un grand nombre de 
pays, on le nomme vulgairement noirpnni. 
Les fruits et la partie de l'écorce connue 
souslenorn de liber, jouissent de propriétés 
purgatives très-énergiques, qui les ont l'ait 
employer contre les hydfopisies et les ma- 
ladies de la peau. Ce médicament est si 
actif qu'on ne doit s'en servir qu'avec pré- 
caution. Le suc exprimé de ses fruits en- 
core verts, forme, en l'unissant avec de 
l'alun, une matière colorante que l'on ap- 
pelle vert tic vessie, dont on l'ait usage en 
peinture. 

2° Le nerprun tics teinturiers. Ce végétal 
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en 



te Irotivc en Frisure, mais seulement dans 
le midi ; il affectionne surtout les lieux 
arides et incultes, ("est un arbrisseau épi- 
îieus, de moitié moins haut que le précè- 
dent: ses rameaux sont roidrs et étalés : 
5( , s feuilles, dentées eu scie, sont couvertes 
dessous, surfont sur les nervures, de 
joils courts: ses Heurs sont petites, d'un 
j.nine-verdàtre ; ses fruits sotst globuleux, 
petits aussi et d'un vert-jaune; ce sont eux 
(nie 1 on emploie en teinture sous le nom 
de [/raines d'Â riijiinn; pour cela, on les ré- 
édite ml peu avant leur maturité. Leur dé- 
coetion, mêlée avec du blanc de eérusc. 
fournit le stil de grain, couleur jaune esti- 
mée, dont les Turcs se servent, dit-on. 
pour teindre ou colorer leurs cuirs en 
■Mine, 

3" Le nerprun alaterne. Cette espèce est 
très-commune dans le midi de la France: 
on la cultive dans les jardins d'agrément 
et les bosquets, pour son feuillage , qui est 
fort joli et persistant. Sa tige, qui s'élève à 
quatre ou cinq mètres et plus, est Irès- 
rmneuse, et on peut facilement lui faire 
former le buis on ; ses feuilles sont lisses, 
luisantes, coriaces, dentées; ses lleuis, pe- 
tites et verdâtres; ses iruils très-petits, lui- 
sants et rougeâtres. Par la culture, on a 
obtenu de cet arbrisseau des variétés à 
feuilles étroites, à feuilles panachées de 
jaune, de blanc, ou tachetées de blanc. Il 
faut à ce nerprun une terre forte, et une 
exposition au nord bien ombragée. On le 
multiplie facilement de marcottes et de 
boutures. Ses graines sont très-longues a 
lever. 

4° Le nerprun bourdaine. Ce végétal est 
connu sous les noms vulgaires de bourdaine, 
bourgène, 11 est très-commun dans les bois 
et les taillis nu peu humides, où il forme 
(les toulles dé deux ù trois mètres d'éléva- 
tion. Ses feuilles sont ovales, pointues et 
entières; ses fleurs d'un blanc -v erdàtre 
sont placées à l'aisselle des feuilles; ses 
fruits rouges d'abord deviennent noirs ci: 
automne, lorsque leur maturité est com- 
plète. Le bois de ce nerprun est très-léger, 
on remploie à faire du charbon, qui entre 
ensuite dans la préparation de la poudre, 
t-cnt kilogrammes de bois donnent en 
moyenne douze kilogrammes de charbon. 
Lécorce de cette espèce est purgative, et 
''ans les campagnes de certaines contrées, 
c est un médicament populaire. Ses fruits 
contiennent aussi avant d'être mûrs une ma- 
tière colorante verte. 

U eviste encore un assez grand nombre 
o Arbrisseaux connus des jardiniers sous le 
»oni de nerpruns. On les cultive dans les 



l^'ei're. — Variété de raisin noir pou- 
dré de blanc, qui rentre dans les vanéiés 
nombreuses du morillon, et qui n'est connu 
sous le nom de nerre que dans la Haute- 
Marne. Dans Je Jura, on l'appelle enfariné'; 
dans l'Aube, lombard; dans 1 arrondissement 
de Sé mur (Cnlc-d Or), tjtiitinvd , {jouuis îwir, 
mureav et chineau. Ce plant donne un mau- 
vais vin rouge, dont le produit varie de 12 
à 50 hectolitres par hectare, se conserve 
de 3 à 15 ans, selon qu'il est plus ou moins 
chargé de tannin, et n'a pas de valeur mar- 
chande. 

R.'ei'6-ses*. — Nom donné , dans une 
partie du département de l'Yonne, à une 
Variété de raisin- noir, appelé encore tfes- 
sean dans ce pays et verrat dans la Basse- 
Bourgogne, 11 fournit un vin corsé, alcoo- 
lique, pouvant se conserver 10 ans. et va- 
lant en moyenne 50 francs l'hectolitre'. Les 
terrains de Vautichères, exposés au levant 
et an midi et de nature argileuse, produi- 
sent ordinairement 36 hectolitres l'hectare. 

ftCÏ'VWre. — En botanique, on donne 
ce nom aux iïlets du péiiole ou mieux aux 
libres qui naissent de la tige, et forment, 
pour ainsi dire, la charpente ou le squelette 
de la teuille. Dans les nervures, on dis- 
tingue : la côte moyenne, qui Lit suite au 
pétiole et partage la feuille en deux parties ; 
les raniificalions secondaires ou nervures 
proprement dites, qui sont ordinairement 
obliques par rapport à la cote moyenne; 
eiilin les veines ou les ramifications de troi- 
sième ordre qui sont moins prononcées que 
les autres nervures. 
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Les savants ont appelé 
les insectes, les individus 



""squets à cause de leur feuillag. 
<'"it un bel effet. 



qui pro- 



ISeutres. 

neutres, parmi 
chez lesquels les organes de la génération 
n'ont pas atteint leur entier développe- 
ment. On sait, par suite d'observations nom- 
breuses, que c est chez les femelles seule- 
ment que cette atrophie survient. VoyeSj du 
rcsle pour de. plus grands détails sur les 
neutres, les mots Abeille et Fouism, 

XeutTfB. — Eu botanique, on do une 
ce nom anx Heurs qui sont privées d'or- 
ganes sexuels et réduites, par conséquent, 
aux seules enveloppes florales. La houle 
de neige, l'hortensia, par exemple, ont des 
Heurs neiitrSs. 

Névralgies. _ Les névralgies sont 
des maladies dont le principal symptôme 
est une douleur vive, continue ou inter- 
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imitent): qui suit, le trajet d'un nerf ou de 
ses ramifications, sans qu'il y ait rougeur, 
tension . gonflement ou chaleur dans la 
partie douloureuse. 

(les maladies, rares die?; les jeunes gens, 
sont pins communes chez les adnltes et les 
vieillards ; on a remarqué que les personnes 
nerveuses, mélancoliques, on sujettes a la 
goutte et aux rhumatismes, en étaient assez 
Fréquemment atteintes. Les coups, les chu- 
tes sur le nerf malade, déterminent presque 
toujours de nouvelles attaques. Le froid, 
l'humidité, les chagrins, ou mieux, toutes 
les influences morales vives, suffisent aussi 
pour occasionner des accès névralgiques. 

^ La douleur, qui est presque le seul Symp- 
tôme de ces maladies, est souvent sourde, 
continuelle cf. offre de temps en temps des 
exacerbalinns que l'on nomme élancements; 
et que quelques malades comparent h des 
coups de canif, ou à des traits de feu qui 
suivent et parcourent, tantôt toute la par- 
tie malade, tantôt seulement une portion de 
son étendue. Les névralgies sont des affec- 
tions qui ne compromettent pas les jours 
des malades, mais qui sont souvent tenaces 
et dilîiciles à guérir. On a employé contre 
elles, avec des succès divers, les saignées, 
les sangsues, les ventouses, les vésieatoires. 
Les frictions avec l'huile de térébenthine 
ont été avantageuses dans certains cas : les 
cataplasmes arrosés de laudanum, le cam- 
phre uni à l'opium et à l'huile ont aussi 
amené des guérisous; tels sont les princi- 
paux moyens que Fou a mis en usage à 
l'extérieur. A l'intérieur, une foule de médi- 
caments on! été mis en réquisition: parmi 
eux, nous nous contenterons de citer : l'o- 
pium, la belladone, la jusquiame, la valé- 
riane, l'assa-ficticla, l'eau de laurier-cerise, 
h; muse, l'oxyde de zinc, les pilules de 
Méglin. etc., etc. Enfin nous terminerons 
en disant que. lorsque les névralgies sont 
franchement intermittentes, on réussit, dans 
la grande majorité des cas, à les faire dispa- 
raître à l'aide du sulfate de quinine, ou 
du quinquina. Dans les affections intermit- 
tentes de nature névralgique, le professeur 
^haussier recommandait des bols préparés 
avec : 

Quinquina en poudre 1C grammes. 

Rhubarbe 2 grammes! 

Sel ammoniac 2 grammes. 

Sirop de fleurs de pécher, quantité suffi- 
sante. 

On faisait, avec tes quantités indiquées 
ci-dessus, quatre bols à prendre de trois en 
trois heures. On continuait Pftsage de ces 
médicaments jusqu'il guérisou complète. 



Kevroittvres.— Linné a créé, sous 
■ nom de névropteres, un ordre d'insectes 



dont les caractères principaux sont : d'avoir 
quatre ailes nues, membraneuses, et prdi. 
nairement de la même grandeur, une hon- 
che offrant des mandibules, des mâchoires 
et. deux lèvres à la mastication. En général 
les névroptères ont un port élégant, ils 
volent avec beaucoup d aisance, et sont 
parfois ornés de couleurs vives et agréables 
La plupart de ces insectes vivent isolés 
Nous citerons comme faisant partie de eet 
ordre. 1rs libellules et les termites. 

Nient in né. — Genre de plantes j e 
ta famille des solanées. Son nom de nico- 
tiane lui vient de ce que ce fut Jean Ni.ot 
qui le premier introduisit, en Europe, le 
Tauac, qui fait partie de ce genre. Voyez, <l n 
reste, ce mot pour ce qui regarde ce végé- 
tal- dans cet article nous parlerons seule- 
ment des uicofîanes glauque et rustique. 

La nieotietpe glauque^ est un arbrisseau 
droit et dont le développement est très- 
rapide : il s'élève souvent, dans le cours 
d'un été, à deux ou trois mètres de hauteur: 
toutes ses parties ont une teinte glauque 
très-prononcée. Ses feuilles, en forme de 
cœur, sont entières et îonguemerif péfiolées; 
ses Heurs, en panienle terminale, sont do 
vept-jàunâtre ; on multiplie facilement cette 
plante de boutures et do graines. Les hor- 
ticulteurs greffent souvent sur elle des pé- 
tunies pour ajouter à son effet. 

2» La nieotiane rustique. C.ctle espèce est 
annuelle et originaire d'Amérique , mais 
elle s est si bien acclimatée chez nous, 
qu'elle s'y ressème d'elle-même, et qu'il 
ii est pas rare de la rencontrer autour des 
jardins où on la cultive. Elle est velue et 
visqueuse dans toutes ses parties: son port 
est élégant: ses feuilles épaisses,' on pour- 
rait presque dire charnues, n'ont qu'un 
pétiole très-court: ses fleurs jaunes forment 
une grappe terminale. 

Mil. — Ce mot s'applique principale- 
mentaux demeures que se construisent les 
oiseaux pour y déposer leurs oeufs et y 
élever leurs petits. Cependant, certains mam- 
mifères, les écureuils entre autres, se bâtis- 
sent aussi des nids; et, parmi les poissons. 
lesépinoches,fe gobre noire, etc., se livrent 
à des travaux de nidification remarquables 
et dont nous avons dit quelques mots à l'ar- 
ticle El'IKOCIIES. 

Nielle. — La nielle est une plante (In 
genre lychnide et de la famille des caryo- 
phyllées; elle est annuelle et croît commu- 
nément dans 1rs champs parmi les moissons; 
toutes ses parties sont hérissées de longs 
poils: sa tige, est droite et atteint de cinq à 
sept décimètres de hauteur; ses 'feuilles sont 
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allongées et ttèp-çiguês à leur sommet; ses 
fleurs sont grandes, d'un rouge violet, vei- 
nées et portées sur de longs pédoncules. 
Ses prairies sont noirâtres, et passent pour 
altérer la qualité (le la farine des céréales, 
quanti elles sont mêlées avec les grains de 
ces dernières. Elle nuit aussi à la végétation 
des !>lés, on doit donc autant, que possible 
s'en débarrasser. Cependant nous ne fini- 
rons pas ce que nous avions à dire de la 
nielle, sans rapporter un passage du Dic- 
twnnaire d' Agriculture de François de 
Neiifi'bâteau, dans lequel on prétend que 
les graines de la nielle, mêlées an blé en 
petite quantité, n'altèrent pas la blancheur 
du pain et ne lui communiquent aucune 
saveur désagréable. Le même auteur assure 
que, dans la Champagne et la Lorraine, on 
retire de ces semences une certaine quan- 
tité d"an)idon de bonne qualité, qui est 
employé aux besoins du ménage. Voici la 
manière dont les paysans le préparent : On 
fait tremper les graines de la nielle dans un 
rase rempli d'eau, qu'on a soin de placer 
dans un endroit cliaud; on les y laisse jus- 
qu'à ce qu'elles soient bien ramollies; puis 
on les écrase, on sépare les enveloppes, et 
on fait sécher au soleil ou au four; on 
obtient ainsi, sans frais, la quantité d'amidon 
dont on peut avoir besoin dans chaque fa- 
mille. On pourrait donc, comme on le voit, 
tirer un certain parti de cette plante, dans 
les contrées où elle croit très-abondam- 
ment. 

La nielle est quelquefois, mais très-rare- 
ment, cultivée dans les jardins comme plante 
d'ornement. 

Nigelle. — Genre de plantes de la 
famille des rcnonculacées. Nous dirons un 
mot des trois espèces suivantes. 

1" La nigcllc cultivée.. Ce végétal, qui est 
connu vulgairement sous les noms de quatre- 
épici'S, toute épice, croît en France, aux en- 
virons de Montpellier principalement; sa 
fige est droite, ses feuilles sont découpées 
en lobes linéaires ; ses fleurs d'un blanc- 
bleuâtre, sont grandes, solitaires et termi- 
nales; ses fruits contiennent des graines 
dont la saveur àcre et piquante est ana- 
logue à celle du poivre; on la cultive dans 
quelques pays pour ses semences, qui ser- 
vent à assaisonner les ragoûts ; on prétend 
qu'elles ont la propriété de faciliter la diges- 
tion et de disposer à contracter de l'embon- 
point. La culture de cette espèce est facile; 
«le demande un sol léger et doit être seméé 
très-clai r , 

2° La nigelle de Damas. Cette plante, 
nommée vulgairement) cheveux de Venus, 
Patte d'araignée, se trouve assez comniu- 
nement dans les moissons du midi de la 
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France. Sa tige est haute de trois ou quatre 
décimètres ; ses feuilles sont divisées en 
lanières très-étroites; ses fleurs, d'un bleu 
d'azur ou blanches, sont entourées d'un in- 
volucre découpé en segments menus comme 
des fils. Cette nigelle est souvent cultivée 
dans les jardins d'agrément. On la sème sur 
place, dans une terre légère. 

3° La nigelle des champs. Cette espèce, 
que l'on appelle vulgairement araignée, tout 
court, croît abondamment dans les moissons 
des terrains calcaires du centre et du midi 
de la France ; sa tige, droite et striée, est un 
peu glauque et haute de deux h cinq déci- 
mètres; ses feuilles sont découpées en divi- 
sions linéaires; ses fleurs d'un blanc-bleuâtre 
veiné sont solitaires, terminales et n'ont pas 
d'involucre ainsi que la précédente. Comme 
cette nigelle est annuelle, on peut s'en dé- 
barrasser au moyen des sarclages, et en 
cultivant des racines dans les champs où 
elle est commune. 

Kltre. — Voyez Salpêtre, 

Nitrique (Acide). — Voyez Azotique 
(acide), 

Kàirw»'«»llC. — Nom donné par quel- 
ques chimistes modernes au gaz aïote. 
( Voyez ce mot.) 

ftiveole. — Genre de plantes de la 
famille des amaryllidées, dont deux espèces 
méritent de fixer un instant notre atten- 
tion. 

1" La nrtéole printanière. On donne sou- 
vent à cette jolie plante le nom vulgaire de 
perce-neige, qui appartient cependant à la 
galanthirte. Sa bulbe globuleuse et à tuniques 
donne naissance h des feuilles allongées et 
étroites ainsi qu'a une hampe de deux déci- 
mètres de hauteur, qui se termine par une 
fleur blanche, avec une tache verte ;i l'ex- 
trémité de chaque division de la corolle. 
Cette nivéole, qui croît naturellement dans 
les prés humides et ombragés de certaines 
parties de la France, est souvent cultivée 
dans les jardins, où elle a le grand avantage 
de s'épanouir lorsque les autres (leurs sont 
très-rares. Elle vient, du reste, sans diffi- 
cultés, 

2° La nivéole d'été. Cette espèce diffère 
de la précédente par sa hampe, qui est 
beaucoup plus élevée, et qui porte à son 
sommet cinq ou six fleurs blanches. Elle 
réussit bien dans tous les terrains, cepen- 
dant elle préfère les sols légers. On la mul- 
tiplie par ses caïeux, qu'on sépare en juillet 
pour les planter en octobre. Les jardiniers 
lui donnent le nom vulgaire de nivéole à 
bouquet. 

22. 
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\OÏ»Ie-Ki'i\F- — Or) se sert quelquefois 
de ce nom pour désigner l'aubépine. ( Voyez 
ca mot.) 

Tïoetaelle. — Genre d'insectes de 
Tordre des lépidoptères, dont les chenilles, 
généralement de couleur sale, sont lisses et 
cylindriques; leur aspect est tantôt lui- 
sant, tantôt velouté: elles vivent toutes de 
plantes, dont elles rongent, les unes, les 
racines, les autres, les feuilles; pour se 
transformer en nymphes , elles choisissent 
une retraite, soit sous des feuilles sèches, 
sons l'écoree des arbres, soit même sous la 
terre; la elles se filent une coque légère, 
d'où elles sortent insectes parfaits, après un 
temps variable, suivant les espèces. Nous 
parlerons seulement de quatre noctuelles. 

1" La noctuelle fiancer. Ce papillon a les 
ailes supérieures cendrées avec des bandes 
transversales duo brun-noirâtre ; ses ailes 
inférieures sont d'un rouge vif en dessus, 
avec deux bandes noires. 

2° La noctuelle dit chou. Les ailes supé- 
rieures de cotte espèce sont croisées l'une 
sur l'autre; sa couleur est cendrée, avec 
une tache et un crochet noirs. À l'état de 
chenille, elle fait de grands dégâts dans les 
choux de nos jardins potagers; on ne peut 
guère la détruire qu'en tuant ses papillon'; 
aussitôt qu'ils paraissent : par là on empê- 
che les nouvelles générations qui se seraient 
produites. 11 ne faut pas négliger non plus 
de débarrasser tes choux des chenilles qui 
les roogent : ces moyens, quoiqu'ils ne soient 
nue des palliatifs, ot:t au moins l'avantage 
d'atténuer le mal. 

3° La noctuelle gamma. Ce lépidoptère 
porte sur ses ailes supérieures une tache 
blanchâtre, qui a la forme de la lettre 
gamma des Grecs. Cette lâche, qui se dé- 
tache très-bien sur un fond nuancé de brun, 
permet de reconnaître facilement ce pa- 
pillon. 

4° La noctuelle du blé. Cette noctuelle a 
les ailes supérieures brunes ou d'un gris 
cendré en dessus, avec deux taches rondes 
plus foncées; le dessus des ailes inférieures 
est blanc et bordé de noir postérieurement. 

Noir àîîîMAli, - — Charbon que l'on ob- 
tient en calcinant les os des animaux en 
vases clos. Ce charbon est celui qui, enfre 
tons, jouit de la propriété décolorante la 
plus efficace; aussi s'en sert-on fréquem- 
ment pour décolorer toutes sortes de sub- 
stances et notamment les sirops. Au sortir 
des raffineries de sucre, le noir animal qui 
a servi à la décoloration, est vendu aux 
cultivateurs, qui s'en servent comme d'en- 
grais dans un grand nombre de localités, | 



et surtout dans l'ouest de la France, Au- 
jourd'hui encore , il se fait sur la place 
de Nantes un commerce immense de cètfe 
marchandise. Sur dix millions de noir de 
raffinerie livrés chaque année aux culti- 
vateurs français, plus de la moitié est em- 
ployée dans les départements de l'Ouest. 
Cet engrais, qui aurait déjà une certaine 
efficacité en raison de sa composition parti- 
culière, emprunte évidemment une partie 
de sa force au sang qu'il contient et qui 
provient de la clarification des sirops. C'est 
ce qui explique pourquoi le noir des radi- 
neries vaut mieux en agriculture que le 
noir qui n'a point ser\i. D'après M. Mala- 
guti, professeur de chimie à la faculté des 
sciences de Rennes, le noir des raffineries 
contient 2 pour 100 d'azote à l'état sec et 
I pour 100, dans son état ordinaire d'humi- 
dité. Il est évident que cet azote est dù à la 
présence du sang coagulé qui a servi à la 
clarification des sirops, car le noir arrimai 
par lui même n'en contient point, et n'est 
composé que de phosphate de chaux, de 
carbonate de chaux et d'un peu de carbo- 
nate de magnésie. 2 pour 100 d'azote sup- 
posent 11.7 pour 100 de sang coagulé sec. 
Or 1 1.7 Ec.il. de sang coagulé sec, appliqués 
au sol comme engrais, sont bien loin de pro- 
duire les mêmes effets que 100 kilog. de 
noir des raffineries. Four nous, il s'ensuit 
que les phosphates des os ajoutent leur 
ellet â celui de l'azote et d'autant plus que 
les terres sont plus neuves et sont restées 
des siècles à l'état de friches avant d'être 
cultivées. 11 est â remarquer que les eiléts 
de cet engrais sont presque nuls au bout 
d'un usage de 10 ou 12 ans sur le même, 
sol. C'est donc avant tout un engrais de 
défricheurs. 11 a rendu, dans l'ouest de la 
France, de si grands services, qu'on ne 
jura bientôt plus que par le noir t'es raffi- 
neries, et que son prix ne tarda pas à s'éle- 
ver même au-dessus (!u prix du noir animal 
vierge. Aussi les fraudeurs eurent beau jeu, 
et ne se firent pas faute de frelater cet 
engrais avec du noir animal ordinaire 
d'abord et ensuite avec de la houille, de la 
tourbe, du poussier de charbon, de la sciure 
de bois, des matières fécales et même du 
sang. Des réclamations eurent lieu, la con- 
fiance s'en alla et s'en va chaque jour 
davantage. C'est ainsi que l'appât du gain 
a fini par compromettre cette industrie 
excellente. 

Moir de pnr.ssxc ou pied de rERniux. — 
Variété de raisin noir, cultivé dans la 
Gironde et dans le département d'Indre et 
Loire, où il porte quelquefois aussi le nom 
de tôt. Il est excellent pour la table et pour 
la cuve. 
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li'olr-MtsEAW. — Maladie des moutons. 

]Voii*ieii. — Sous-variété du moril- 
lon noir , ainsi appelé aux environs de 
Bcaune, niais généralement désigné dans 
la Côtc-d'Or sous le nom de pineau noir. 
Ce raisin donne un vin ronge foncé, vineux, 
léper, et parfumé dans les bons terrains. 
L'jicetare en produit de 10 à 50 hectolitres, 
dont le piis varie, selon les crus, de 30 à 
150 fr. l'iieetolitrc. Sa durée, toujours selon 
1rs crus, varie entre 3 et 15 ans. Le cépage 
qui fournit ee raisin se plaît sur les coteaux 
calcaires, dont la pente est de 10 à 30 de- 
grés, et à l'exposition du levant. 

Noisetier. — Genre de plantes de 
la famille des amentacées, dont le noisetier 
utt!li)tier_, bien connu de tous nos lecteurs 
sous ses noms vulgraircs de noisetier, cou- 
drier, fuit partie, C'est un grand arbrisseau, 
nui est commun dans les haies et les taillis 
de presque toute I Europe; ses tiges, droites 
et ranicnscs, sont couvertes d'une écorce 
d'un brun luisant sur [es branches un peu 
anciennes, tandis que sa couleur est grisâ- 
tre sur les jeunes rameaux; ses feuilles 
sont dentées, pointues, échancrées en forme 
de cœur à leur base et couvertes de poils 
courts; le pétiole qui les supporte est velu; 
les Heurs mâles forment des c 
sont réunis ordinairement 
cinq, et se développent avant les feuilles: 
les (leurs femelles sont solitaires et se re- 
connaissent facilement a leurs styles, qui 
sont rouges, Son fruit, qui porte les noms 
de noisette, d'avelines varie beaucoup, tant 
sons le rapport de la forme que sous celui 
de la grosseur; il est toujours entouré d'une 
cupule ou itivoluere a peu près de mémo 
longueur que lui, et quelquefois même plus 
long. Cet iuvolucre est ouvert, et ses bords 
sont ou dentés ou même divisés en lanières. 

On appelle coudrier des bois, (relui qui 
vient naturellement dans les taillis et tes 
haies, et on donne surtout le nom d'aveli- 
nier aux variétés cultivées, dont le fruit est 
plusgroa et plus plein. Nous citerons l'ave' 
liiiier de Barcvlime, dont le fruit est court, 
gros, et dont la coque épaisse et dure est 
bien remplie. Parmi les aveliniers, ou cul- 
tive dans les bosquets comme arbrisseaux 
d ornement les aveliniers crépus, & feuilles 
l«f illires et pourpres; ce dernier porte aussi 
le nom de noisetier pourpre. 

On cultive encore très-fréquemment un 
coudrier dont quelques botanistes ont fait 
"ne espèce distincte, sous le nom de noise- 
tier frotte. U diffère des aveliniers par sa 
taille, qui est généralement plus élevée, par 
si; s feuilles plus grandes, plus lisses, pac son 
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involucre qui dépasse fortement la noisette, 
et est incisé et denté profondément sur ses 
bords. Le fruit est aussi plus allongé que 
le précédent, sa coque est moins dure, et 
son amande est enveloppée d'un tégument 
rouge dans une variété et d'un blanc-jau- 
nâtre dans une autre. Cette amande a, en 
outre, une saveur plus agréable que celle 
des avelines. 

Enfin nous citerons encore comme culti- 
vées dans les jardins d'agrément, les parcs 
et les bosquets, deux espèces, dent l'une est 
connue sous le nom de noisetier du. Levant, 
et l'autre, sous celui de noisetier d'Améri- 
que. Le fruit de ce dernier est très-petit; 
mais dans les contrées où cet arbrisseau 
croit naturellement, on le recberebe pour 
sa saveur, qui est agréable. 

Le bois du noisetier est très-flexible et 
tendre: on en fait des perches pour palisser, 
des cercles, des baguettes pour fabriquer 
la chandelle, des érhalas, des claies: les 
vanniers s'en servent pour confectionner les 
bâtis de leurs ouvrages, les tonneliers l'em- 
ploient pour faire des fossets. Ou prétend 
que ce bois est plus durable et se conserve 
mieux lorsqu'il a été coupé au moment de 
la chute des feuilles. Dans les jardins, on 
fait avec les jeunes branches du noisetier 
des tuteurs aux œillets et aux autres plantes. 
Le charbon que l'on obtient de son bois est 
très-léger et peut servir dans la fabrication 
de la poudre. Ses fruits se servent dans les 
desserts sur toutes les tables, et on en retire 
une huile estimée pour les usages de la cui- 
sine. En Espagne, en Italie, dans le midi de 
la Erance et une partie de l'Angleterre, la 
culture de cet arbrisseau se fait sur une 
grande échelle pour ses fruits, que l'on livre 
au commerce. 

On multiplie le noisetier au moyen du 
semis et de ses rejetons. On peut aussi le 
propager de boutures et de marcottes, mais 
on emploie surtout les deux premiers pro- 
cédés. 

Le semis se fait en automne, aussitôt que 
les noisettes ont atleint leur maturité, ou 
bien encore au printemps; mais dans ce der- 
nier cas, on a soin de mettre les fruits en 
terre, dans une cave, pendant l'hiver. La 
terre doit être bien labourée, puis on place 
les semences à une profondeur de deux cen- 
timètres, et à seize centimètres les unes des 
autres. En faisant cette opération au prin- 
temps, ou a moins à craindre les mulots, qui 
détruisent une partie des noisettes que 1 on 
sème en automne. Les jeunes plants sont 
sarclés et binés, et on les repique dans une 
terre bien préparée, où on les laisse jusqu'à 
ce qu'ils soient assez forts pour être mis en 
place définiiiveiuent. 

On propage ces arbrisseaux au moyen de 
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leurs rejetons, ds la manière suivante : on 
les détache en automne avec le plus <ic 
racines possible, ils reprennent aisément, 
et dés la seconde année ils poussent avec, 
force. Lorsqu'on les met eu place, on a soin 
de les couper de façon qu'ils ne sortent de 
terre que (le quinze à dix-huit centimètres. 
On peut obtenir de ces rejetons des fruits 
au bout de trois ou quatre ans, tandis que 
par le semis il faut attendre à peu près le 
double de temps. Si les drageons ou brins 
que l'on transplante ainsi, ont plusieurs 
branches, on les épargne et on se contente 
de les raccourcir. 

Les noisetiers s'accommodent de tous les 
terrains et de toutes les expositions; cepen 
dant ils préfèrent les terres maigres, sa- 
blonneuses et un peu humides, exposées au 
nord et a l'ouest: ils se plaisent surtout sur 
le bord des ruisseaux, dans les lieux om- 
bragés. Céuéralement, dans les jardins et 
les vetgeps , on les place dans les coins et 
les lieux qu'on ne pourrait utiliser en y 
plaçant d'autres arbres. On coupe [es vieux 
pieds qui commencent à dépérir, alors de 
nouvelles pousses se développent avec ra- 
pidité et les noisetiers se trouvent rajeunis. 

Dans un grand nombre de localités, à 
Pans entre autres, on plante ces arbrisseaux 
le long d'un mur, a un mètre ou deux de 
distance: dix à douze ans après, ils ont 
atteint toute leur grandeur, restent deux 
ou trois ans stationuaires. puis commencent 
après ce laps de temps à dépérir d'une ma- 
nière visible ; on les coupe alors au pied 
pour les rajeunir, comme nous venons de 
le dire. En renouvelant cette opération 
toutes les fois qu"il devient nécessaire, on 
peut conserver presque indéfiniment ces 
plantations. Ou obtient, en agissant ainsi, 
des produits assez avantageux. 

Les taillis qui se trouvent naturellement, 
ou a la suite de semis, plantés en noise- 
tiers, s'exploitent ordinairement touslcshuit 
ou dix ans, pour obtenir leur bois, qui sert 
aux usages que uous avons indiqués ci- 
dessus. 

Les marcottes se l'ont en automne, avec 
des brandies de deux ans au plus, après 
avoir pris la précaution de les tordre avant 
de les coucher dans la terre : ce mode de 
multiplication est, du reste, peu employé. 
La gréfFtj réussit, en général, assez mal sur 
les noisetiers, aussi on ne s'en sert guère que 
pour la conservation de la variété connue 
sous le nom de noisetier pourpre, 

rVovesanhn'c. — 11 est temps de ter- 
miner les semailles de froment en retard 
et de semer l'escourgeon dans le nord de la 
France et en Belgique, ("est en novembre 
que l'on plante la consolide h feuilles rudes, 



dans les pays comme l'Allemagne ou Vàn- 
glctcrre, où l'on cultive cette plante à 
de fourrage précoce. Cette plantation se l'ait 
par les éclats des vieux pieds, comme pour 
l'oseille dans nos potagers. On repique à 
30 ou 40 centimètres de distance. 

C'est en, novembre qu'on arrache ordinai- 
rement les navets, rutabagas et panais, pour 
la provision d'hiver. Ce mois est consacré, 
en outre, au battage des grains, à l'exécu- 
tion des saignées d'assainissement dans les 
terrains humides, à la réparation des fossés 
à l'entretien des rigoles d'éeoulement et à 
I'épierrement des champs de trèfle et Je 
luzerne, dans tes pays de montagnes. Les 
veillées dans nos ménages sont emplovées à 
achever legrainement du maïs, à teiller le 
chanvre et h filer. 

Jardinage. — Tout est à peu prés fini 
dans le jardin en fait de gros travaux; ce- 
pendant, si l'on a affaire à un sol argileux, 
on doit le Bêcher, eu vue des semailles du 
printemps, et afin que les gelées puissent 
ameublir convenablement cette terre com- 
pacte. 

Lorsque le temps le permet, on relève les 
bordures d'oseille, de ciboules et de frai- 
siers, c est-h-dire que l'on plante de nou- 
velles bordures après avoir éclaté les vieux 
pieds. Dans les pays à rudes hivers, on s'v 
prend même un peu plus tôt, dès le mois 
d'octobre, afin de donner le temps aux 
nouveaux plants de s'enraciner avant les 
gelées, Sou\ent même on ne relève les bur- 
dures qu'au printemps. Lorsque sous les 
climats froids, vous n'éclatez les vieux pieds 
de fraisiers et d'oseille qu'au commence- 
ment de novembre, il est prudent d' entou- 
rer les nouveaux plants avec du fumier 
bien consommé, qui facilite la reprise et: les 
protège contre le froid, surtout contre les 
soulèvements de terre qui se produisent 
vers la (in de I blvcr au moment des gelées 
et dégels successifs. 

En novembre, on peut encore repiquer 
en place ou en pépinière les jeunes ebouï 
qui ont été semés vers la fin d'août ou eu 
septembre. C'est dans ce mois que se fait 
habituellement, sous les climats tempérés, 
la grande récolte des carottes, navets, bet- 
teraves et choux. C'est le moment aussi 
d'arracher la grande chicorée ou chicorée 
arrière, pour la replanter en cave et sur 
couche, afin d'obtenir pendant l'hiver la 
salade appelée barbu An capucin. On aura 
soin aussi de retirer de terre, avant les 
gelées, les poireaux nécessaires à la provi- 
sion d'hiver et de les mettre en cave, le 
pied dans la terre. 

À la même époque, on fera choix des 
choux, carottes, betteraves et, navets des- 
tinés à servir de porte-graines pour l'année 
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vante. On choisira, à cet effet, des ra- 
■ines Je grosseur moyenne, bien saines et 
j,; en confirmées; on coupera les fouilles un 
peu 



au-dessus du collet et on les enterrera, 
fit dans du sable dans la cave ou au cel- 
lier soit au jardin à 60 centimètres environ. 

\u plus tard, dans les premiers fours de 
novembre, si cette besogne n'a été l'aile à 
la Gn d'octobre, on devra découvrir un peu 
les nlanls d'asperge et, à la place de la 
terre enlevée, on mettra un bon lit de i'u- 
mier long. 

Arboriculture. — Dans les terrains secs 
c t légers, on peut encore planter des arbres 
fruitiers. On peut aussi, en novembre, dé- 
foncer à 60 centimètres de profondeur en- 
viron les terrains que l'on se propose de 
planter eu vergers. Nous recommandons 
enfin une excellente pratique qui n'est pas 
assez suivie, et qui consiste a déchausser 
les pieds des arbres bien enracinés, afin 
que les rigueurs de l'hiver détruisent les 
insectes ou (es larves qui peuvent s'y réfu- 
gier, à l'approche de la mauvaise saison. 
Un rechausse au printemps avec de la terre 
neuve mélangée avec du bon terreau. Ans 
personnes qui ne se soucient pas de dé- 
chausser leurs arbres en novembre, npns 
conseillons de les fumer de la manière que 
nous a\nns indiquée il l'article Aubres (Cil- 
mie in:s). 

ÎÏOyall. — On nomme ainsi la loge 
unique ou les loges qui. dans les fruits 
charnus, renferment la graine ou les grai- 
nes . et qui se soûl tellement durcies ct 
ossifiées, pour ainsi dire, dans certains cas, 
qu'on a de la peine à les briser. Dans 
1 abricot, par exemple, il n'y a qu'un seul 
noyau ou loge unique qui résiste aux mâ- 
choires les plus robustes; on peut en dire 
autant de la pêche. Ceux de prunes et de 
cerises, opposent une résistance moindre, 
quoique durs aussi. La isèllc nous olfVe un 
exemple de plusieurs noyaux ou de plu- 
sieurs loges contenus dans un seul fruit. 
L'intérieur de ces loges ou noyaux ren- 
ferme l'amande ou graine, destinée à la 
reproduction de l'espèce. 

lïoysni ou Eau »k novai;x. ■ — Mettez 
dans un bocal ou dans une cruche . de 
190 ;i 200 grammes d'amandes d'abricots, 
coupées en petits morceaux: versez sur ces 
amandes 3 litres de bonne eau-de-vie, et 
laissez macérer pendant trois semâmes, en 
ayant soin d'agiter le mélange tous les deux 
on trois jours. Au bout de ces trois semaines 
de macération, retirez les amandes et verse/, 
dans l'eau de-vie qui reste, un sirop com- 
posé de 800 à 900 grammes de sucre fonda 
dans un litre d'eau. Après cela, agitez pour 



bien mêler, filtrez ensuite le liquide et met- 
tez en bouteilles. 

JVoycr. — Genre de plantes de la fa- 
mille des iug'laiidées, qui renferme une es- 
pèce importante, soit à cause de son bois, 
soit a cause de ses fruits. On la connaît 
sous le nom de noyer commun. C'est un bel 
arbre, qui atteint de grandes dimensions ct 
dont le tronc se divise eu branches fortes 
ct étalées qui forment une tète arrondie ; 
son écorce est épaisse, grisâtre, souvent 
crevassée ct sillonnée, excepté sur les bran- 
ches moyennes et jeunes , où elle est lisse 
et d'un gris-blanchâtre ; les feuilles sont 
grandes, coriaces, d'un vert sombre, et 
composées de sept à neuf folioles; leur 
odeur est forte, aromatique et se développe 
surtout lorsqu'on les froisse entre les doigts; 
elles noircissent en se desséchant; les (leurs 
femelles sont ordinairement accouplées 
deux à deux, on en trouve cependant qui 
sont isolées, ou réunies par trois ou quatre. 
Son fruit ou noix, dont la culture a (ait 
varier le vol unie, est marqué de sillons à 
sa surface et entouré d'une enveloppe lisse, 
connue sous le nom de brun, qui ne serait, 
d'après MM. Cosson et Germain, qu'un 
involucre ct le calice soudés et accrus 
après la fécondation. Quoi qu'il en soit, h 
la maturité, cette enveloppe se cre\asse et 
se déchire en fragments plus ou moins irré- 
guliers. 

On a, par la culture, obtenu plusieurs 
variétés de noyers. Nous dirons quelques 
mots des principales. 

1" Le noyer à coque tendre. Cet arbre 
est connu aussi sous les noms vulgaires de 
noyer mésange* noyer de mars; on le dis- 
tingue à ses noix allongées, pleines, blan- 
ches, dont la coque est assez tendre pour 
que les mésanges et d'autres petits oiseaux 
puissent la percer avec leur bec. Ses aman- 
des sont délicates et contiennent beaucoup 
d'huile; son fruit se conserve bien, aussi 
cette variété est-elle recherchée pour la 
table. 

2" Le noyer tardif. Ce noyer se nomme 
vulgairement noyer de In S'-Jeiuij noyer 
de niai; il se recommande par sa floraison 
tardive, qui lui permet, dans les pays mi 
peu froids et montagneux, d'échapper aux 
gelées du printemps : ses amandes four- 
nissent assez d'huile, ctson fruit, qui mûrit 
presque aussi vite que celui des variétés 
précoces, se mange fréquemment en cer- 
neaux, dans le courant de septembre. 

3" Le noyer de jauge ou noyer à gros 
fruits. Cet arbre est remarquable par la 
grosseur de ses noix, qui atteignent, dit-on, 
quelquefois le volume d'un 03»f de dinde: 
mais en revanche l'amande qu elles con- 
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tiennent se dessècfoeen vieillissant, au point | des meubles de prix. Les armuriers 

fabriquent des moutures de fusil: les sculn. 
teurs, les luthiers,, les maroquiniers, l L . 3 
carrossiers et plusieurs autres artisans 
emploient le Lois du noyer ; on eu fait 
même des vis et des rabots, qui sont rc- 
cherebés. Le prix de cet arbre est élevé 
aussi on l'utilise rarement comme com- 
bustible; d'ailleurs, il chauffe peu, brûle 
dit-on, assez mal et donne un charbon Je 
qualité très-médiocre. Vert, un pied cuîe 
pèse 29 a 30 kilogr., et seulement 23 a 
2.4 lorsqu'il est sec. 

Son fruit, ainsi que tout le monde le sait 
est employé comme aliment. On le manm 
avant sa maturité, sous le nom de cerneau. 
Four cela on enlève l'intérieur de la tioi\ 
avec un couteau, puis on jette les amandes 
dans de l'eau salée, à laquelle on ajoute un 
peu de verjus ou (le vinaigre. Les cerneaux 
se servent en août et septembre, sur les 
tables, au moment du dessert. Lorsque les 
nois sont mûres et fraîches, leurs amandes 
constituent un aliment sain et agréable 
mais il faut avoir soin de les dépouiller de 
la peau ou plutôt, de la pellicule qui les 
recouvre. Mais après un certain temps, ces 
amandes se dessèchent, deviennent rances: 
cil es sont alors de digestion difficile et ne 
conviennent pas a tous les estomacs. On 
fait aussi confire les noix vertes. Le brou 
qui entoure la noix est employé dans l'in- 
dustrie et sert h préparer uu ratafia connu 
sous le nom de brou de noix,- mais ses 
usages ayant été traités au mot Buor, nous 
y renvoyons nos lecteurs. Enfin les amandes 
contenues dans la noix fournissent une 
huile eslimée mais assez sujette à rancir; 
voyez du reste le mot Huile. Nous dirons 
seulement nue le moment le plus favorable 
pour sa fabrication est le commencement 
de riiivcr. 

Le noyer se multiplie de graines et au 



ne ne plus occuper que la moiiié de la 
coque: aussi doit -on manger ces noix 
lorsqu'elles sont fraîches. Son bois est in- 
férieur en qualité a celui des autres va- 
riétés, ce qui, comme on le voit, rend ce 
nofer peu avantageux h cultiver. 

4" Le noyer à bijoux-. Cette variété porte 
aussi des noix volumineuses dont les co- 
quilles servent à faire des boites, de petits 
nécessaires dans lesquels ou place divers 
objets: c'est là ce qui lui a valu son nom. 
Le volume de son amande est loin d'être 
proportionné il celui de sa coque. 

5" Le noyer à fruit- dur. La noix de cette 
variété a la coque si dure qu'elle est tliflï- 
cile à casser: on peut, en outre, à peine re- 
tirer 1 amande de son intérieur, aussi ne 
mérite-t-elle pas d'être cultivée pour son 
fruit; mais en revanche son bois est dur, 
bîetl veiné et très-beau. Aussi les ébénistes 
le recherchent-ils. Son amande contient 
assez d'huile. 

6° Le noyer à //nippes. Cet arbre se dis- 
tingue facilement des autres variétés, à ses 
fruits réunis par quinze, vingt et même 
plus, en grappes qui lui ont valu son nom. 

7" Le noyer Itieinie. Cet arbre est remar- 
quable, h cause des faciuiures ou divisions 
profondes et nombreuses de ses feuilles. 

8"_ Enfin nous finirons cette énumération 
eu disant que le type ou souche de ces va- 
riétés, e' est-a-dire le noyer commun, porte 
des fruits ovoïdes, arrondis, de grosseur 
moyenne, dont les amandes contiennent 
beaucoup d'huile, aussi est-il encore de 
tous ces noyers celui qui est le plus pro- 
ductif et h «lus cultivé. 

Le bois du noyer est le plus estimé de 
nos buis indigènes, pour la confection d'un 
grand nombre d'objets de luxe et d'utilité. 
Ses qualités sont nombreuses, il est brun, 
veiné, compacte et très-durable: il est sus- 
ceptible de recevoir un très-beau poli. Le 
meilleur provient des variétés à fruits pe- 
tits et durs, surtout lorsqu'elles ont pris 
leur accroissement sur des coteaux dont les 
terres sont pauvres; il a dans ce cas, le 
grain pins fin, les veines plus prononcées, 
et l'on sait, en outre, que sa durée est plus 
grande. L'aubier du noyer est blanc, il 
dure peu, et les insectes' l'attaquent sou- 
vent, aussi a-t-on soin de l'enlever com- 
plètement. Lorsque l'on veut s'en servir 
pour fabriquer des objets précieux, on dit 
qu'il suffit d'imbiber cet aubier avec l'huile 
de noix, pour lui donner une durée plus 
grande. Quoi qu'il en soit, le bois du noyer 
est recherché des ébénistes et des menui- 
siers; ses racines surtout, lorsqu'elles sont 
bien veinées, fournissent des lames de pla- 
cage, dont ou se sert seulement pour lairc 



propage ses diverses variétés au moyen de 
la greffe en llùte ou en sifflet. Le semis se 
fait de deux manières, soit en place, soit 
en pépinière. 

Lorsque ce semis a été fait à demeure, le 
noyer enfonce plus profondément son pivot 
dans le sol. et craint moins alors d'être 
déraciné par le vent; son tronc s'élève 
plus haut, plus droit. Son développement 
est 'plus rapide, et l'on sait que la pousse 
de cet arbre gagne dans ce cas une dizaine 
d'années, sur les noyers semés en pépinière, 
et que l'on est obligé de transplanter. Son 
bois est, en outre, plus estimé par les 
ébénistes. 

Le semis en pépinière se fait avant l'hi- 
ver ou bien au pi'iulcmps. lorsqu'on n'a 
plus de gelées à craindre. Dans le premier 
cas, ou place les noix avec leur brou dans 
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nfl terrain bien préparé ; on les enterre à 
• n on six fletttmïètl'es de profondeur, et 

!"cB centimètres de distance. Lorsqu'on 
» sème qu'au printemps, on met les noix 
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er l'hiver dans un lieu où elles n'aient 
is de gelées h craindre ; on les dispose 
sjw une couclie de sable à 15 centimètres 
les unes îles autres, et on les recouvre de 
(iiii'lmics centimètres de terre bien meuble; 
3„ a soi" de les arroser de temps en temps, 
puis, lorsque les beaux jours sont venus, 
lin les place dans la pépinière que l'on a 
arrangée à cet effet. Lorsque les jeunes 
plants sont hors de terre, on les bine, on 
[es sarcle, on arrache avec soin les mau- 
vaises herbes qui pourraient leur nuire, et 
l'on donne deux labours dans l'année. Lors- 
qu'on tient surtout h obtenir des fruits des 
novers qu'on a semés, on les transniante 
deux ou trois fois, pour amener l'oblitéra- 
tion du pivot et forcer les racines latérales 
à se développer: on peut même couper le 
bas de ce pi vot pour produire cet effet. De 
cette manière, les noyers fructifient plutôt, 
donnent une plus grande quantité de noix, 
niais on a moins de bois. Dès la troisième, 
année, on élague l'arbre par le bas, et l'on 
continue ainsi tous les ans, en laissant 
seulement quelques branches, puis lorsque 
l'arbre est assez fort, on le transplante dé- 
finitivement. Cette opération a lieu après la 
cimte des feuilles, c'est-à-dire du quinze 
novembre au quinze décembre: on place 
l'arbre dans une fosse assez large et qui 
ait un mètre de profondeur; au printemps 
suivant, on l'étête à la hauteur que l'on 
désire, et l'on recouvre la plaie avec I on- 
guent de S'-Fîacre. 

Le nover forme naturellement une tète 
ou cime arrondie, qu'on ne doit pas cher- 
cher à contrarier par la taille ; il faut se 
contenter d'enlever le bois mort, et de sup- 
primer les branches les plus basses, celles 
qui sont mal disposées, ainsi que les ra- 
meaux pendants. C'est pendant les vingt 
premières années surtout que l'on doit tail- 
lerie noyer, de façon à lui donner un tronc 
élevé; de cette manière on retarde bien 
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iduction des 

fruits, mais par compensation le bois de- 
vient meilleur. Passé cet âge, on laisse cet 
arbre se développer sans contrainte. 

Quelle que soit la méthode que l'on em- 
ploie pour semer les fruits du noyer, on 
iluit choisir les semences sur des arbres 
productifs et vigoureux ; les noix petites et 
à roque dure sont préférables, si Ton tient 
surtout au hois: tandis que si l'on cultive 
pour a^oir des fruits, on prendra celles à 
coque tendre. 

Tous les terrains conviennent au noyer, 
niais il se plaît surtout dans les terres fraî- 



ches, légères et un peu sablonneuses ; il 
réussit très-bien aussi dans les terrains 
gras, dans les gorges des montagnes, sur 
les coteaux exposés au nord et à l'est : il 
végète mal dans les lieux trop aquatiques. 

La récolte des noix a lieu lorsque le brou 
se crevasse et est sur le point de se déta- 
cher ; cette opération se fait avec des per- 
ches minces et flexibles , qui servent à 
frapper pour les faire tomber ; on doit 
craindre de blesser les rameaux par des 
coups trop violents. Les noix recueillies sont 
mises dans des greniers, par couches hautes 
de huit à neuf centimètres', ou les remue de 
temps en temps, et on enlève la partie du 
brou qui s'est détachée: quand elles sont 
dépouillées de leur enveloppe et bien sèches, 
on les met dans un endroit qui ne soit ni 
trop sec. ni trop humide, et on les conserve 
jusqu'à ce qu on les vende ou qu'on les 
emploie soit d'une manière, soit d'une 
autre. 

La séve de cet arbre contient une cer- 
taine quantité de sucre; le docteur Clarkc 
dit. même qu'en Tartarie on en retire cette 
substance par évaporafion. Dans quelques 
parties de l'Europe, on fait avec cette séve 
une espèce de vin, et on en retire par dis- 
tillation une boisson alcoolique. 

En médecine, on se sert du brou et des 
feuilles du noyer; on les emploie rarement 
à l'intérieur, 

' Nliagre. — Les nuages, on le sait, sont 
des amas flottants de vapeur d'eau qui 
s'élèvent de la terre par l'évaporation, et y 
retombent à la suite d'un refroidissement 
de l'atmosphère. Les brouillards ne sont 
autre chose que des nuages très-rappro- 
chés de la terre. A l'état de hrouillard, les 
nuages empêchent la terre de rayonner sa 
chaleur vers l'immensité et la lui conser- 
vent. Placés, d'autre part, entre le soleil et 
la terre, ils empêchent naturellement une 
partie de la chaleur solaire d'arriver à 
celle-ci. et refroidissent la température pen- 
dant le jour. C'est pour ces raisons que les 
pays couverts de brouillards ou dont le 
ciel est presque constamment nuageux, 
jouissent d'une température à peu près uni- 
forme, c'est-a-dire ne variant presque pas 
d'un jour a l'autre et du jour à la nuit. 

Ntlftltar. — Genre de plantes de la 
famille des nyinphéacées, dont une espèce, 
le nuphar jauni-, abonde dans les étangs, 
les ruisseaux et les rivières peu rapides de 
la France. Ses feuilles, en cœur a leur hase, 
sont grandes et nagent, pour ainsi dire, à 
la surface de l'eau ; elles sont portées par 
un long pétiole ; sa fleur, d'un beau jaune, 
a une légère odeur de citron. On pourrait 



m 

I employé? avec, avantage pour orner 
pièces (Veau des grands jardins. 
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IVyctage. — Genre de plantes de la fa- 
mille des nyetaginées. Nous parlerons seu- 
lement dans cet article du nyetage faux 
jalap, qui est bien connu sous les noms 
vulgaires de balle de nuit^ merveille du Pé- 
rou. Sa racine est pivotante, grosse et char- 
nue, sa tige noueuse et ferme s'élève presque 
à un mètre de hauteur, ses fleurs rouges, 
quelquefois jaunes, blanches ou panachées 
dans les variétés obtenues par la culture, 
forment, au sommet des rameaux, des co- 
rynibcs serres. Cette plante étale ses fleurs 
pendant la nuit, ou pendant la journée, lors- 
que le soleil est masqué par les nuages; ses 
graines sont noires, assez grosses, et con- 
tiennent de la fécule. Elle est cultivée dans 
les jardins, et sert à décorer les parlerres 
vers la fin de la belle saison. Jadis on 
croyait que le purgatif connu sous le nom 
i\e juhijtj provenait de ce nyetage, mais ou 
sait au jourd'hui que ce médicament est dû à 
une espèce de liseron. Le nyetage à longues 
Heurs, qui se reconnaît facilement au tube 
très-allonge de sa corolle, a fourni avec, l'es- 
pèce précédente, par la fécondation croisée, 
une jolie espèce connue des jardiniers sous 
le nom de belle de nuit hybride. Tous ces 
nyetages se couvrent d'une multitude de 
(leurs. 

jVjmplic On donne ce nom a tous 

les insectes parvenus à leur second état. Cet 
état est intermédiaire entre celui de larve 
et celui d'insecte parfait. Les nymphes sont 
parfois contenues dans une enveloppe plus 
ou moins solide, qui les empêche d'exécuter 
aucun mouvement: celles des lépidoptères, 
que l'on nomme aussi chrysalides, sont dans 
ce cas. Chez certains autres insectes, les li- 
bellules ou demoiselles, par exemple, les 
nymphes peuvent non-seulement exécuter 
des mouvements, mais souvent elles ne se 
distinguent des insectes parfaits que par l'ab- 
sence d'ailes. 



ment. C'est aussi l'époque de la grande ré- 
eoKe des fruits, tels que pomme* et poires 
La pèche connue sons les noms à'abrieotée 
admirable jaune et grosse jaune, ne mûrit 
que vers le milieu de ce mois. L'excellente 
prune a pruneaux, nommée què'tsche ou 
koetsche d'Italie, ne mûrit que vers la /|„ 
de septembre ou dans les premiers jours 
d'octobre. Parmi les cerises, nous n'en con- 
naissons qu'une seule qui ne mûrisse nue 
dans les premiers jours d'octobre ou a „ 
plus tût vers la lin de septembre : c'est la 
eau-de-vie, dite aussi cerise du 



o. 



©l»ler.- — Nom vulgaire d'une espèce 
de viorne. Voyez ce dernier mot. 

Octobre. — C'est dans ce mois que 
l'on arrache la garance, ainsi qu'une par- 
tie des racines fourragères , telles que ca- 
rottes, panais, rutabagas, navets semés en 
juin, betteraves, etc.. On récolte aussi les 
pommes de terre, le maïs et les raisins, 
dans les localités où ils mûrissent tardive- 



gnotte 

Nord et Picarde. 

En octobre, lorsque la semaille du fro- 
ment est terminée, on doit de suite labou- 
rer les terres destinées aux cultures de 
printemps, surtout si ces terres sont argi- 
leuses; car pour peu que l'on perde de 
temps, les pluies peuvent survenir et ren- 
dre les labours impossibles. Dans ce mois 
connue dans le mois suivant, il faut s'occu- 
per de la réparation des fossés. 

Jardinage. — C'est en octobre que, dans 
le midi de la France, on fait les premiers 
semis de fèves et de lentilles, h exposition 
chaude. Sous le climat de Paris et même 
sous celui de Bruxelles, on peut encore 
semer, A bonne exposition et dans la pre- 
mière huitaine rie ce mois, du cerfeuil, des 
épinards, des mâches, des choux-fleurs, du 
cresson alénois, rie la pimprenelle, rie la 
romaine verte hâtive, et dans la seconds 
quinzaine, la laitue palatine, la romaine 
blonde et la grise. Au bout de quinze jours, 
on repique les plants de laitue sous iloclie 
et sur ados, pour avoir de la salade de pri- 
meur. On repique en pépinière, les choux 
semés vers la fin d'août ou et) septembre, 
tels que choux d'York, cœur de bœuf et 
pain de sucre, Savoie on Milan hâtifs, ap- 
pelés aussi choux de mai, et enfin les cabus 
rouges et blancs. C'est aussi le moment de 
repiquer clans les terres légères les oignons 
blancs, semés au mois d'août. Dans les par- 
ties froides de la Belgique, où les connais- 
seurs tiennent beaucoup à cet oignon, parce 
qu'il est robuste et le premier venu au prin- 
temps, on ne le repique pas en octobre, on 
le laisse dans les planches où il a été semé 
à demeure, et parfois même, on se garde 
bien de sarcler, attendu, dit-on, que plus 
il y a de mauvaises herbes autour des 
oignons blancs, mieux ils résistent pendant 
1 hiver. 

Dans ce mois, on supprime les tiges ries 
asperges ; on en nettoie les planches, et on 
continue de faire des meules à champignons 
en plein air. On continue aussi de lier les 
chicorées, pour les faire blanchir, et on 
en fait tout autant des cardons et du 
céleri. 
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On divise les vieilles touffes d'oseille, 
.fin île former de nouvelles bordures avec 
• eu| , s éclats- On plante les fraisiers; on 
prend ses précautions l 10ur ,1R P as mal,c [ aeï 
3e persil en hiver. Pour relit on met dans 
Je grands pots des racines de cette plante 
et on les rentre pendant la mauvaise saison. 
slll il' à leur donner de l'air tontes les fois 
nue la température s'adoucit au dehors. 

Arboriculture. — Le mois d'octobre est 
employé aux transplantations d'arbres de 
foute espèce, à l'exception peut-être de la 
plupart des résineux déjà grands, qui re- 
prennent mieux au printemps qu'en au- 
tomne. Pour ce qui .concerne les forêts, 
nous ajouterons en terminant que c'est 
l'époque de la récolte et du semis des 
glanas et des faines. On peut récolter, en 
outre, la graine du bouleau, de l'aune, du 
charme, du frêne et de l'érable, soit pour 
les semer de suite si le terrain a été bien 
préparé, soit pour les semer au printemps: 
En ce qui concerne le Irène et l'érable, il 
est bon de semer de suite, attendu que 
leur graine perd rapidement sa faculté ger- 
niinative. 

Œdème. — L'œdème est une accumu- 
lation dans le tissu cellulaire d'une sérosité 
limpide ou transparente, ou d'un liquide 
sanguinolent; c'est en un mot une hydropisie 
partielle du tissu cellulaire : cette affection 
se présente surtout aux pieds, aux jambes, 
aux mains, aux paupières et dans toutes les 
parties où le tissu est lâche, abondant et peu 
chargé de graisse. Comme toutes les hydro- 
pisies, l'œdème est le symptôme d'une ma- 
ladie générale ou locale: on n'a donc, pas 
d'autre traitement à lui opposer que celui 
de l'affection qui la produit. 

Les animaux domestiques sont sujets 
aussi à être atteints par cette maladie, mais 
chez eux comme chez l'homme, l'œdème n'est 

3u"un symptôme d'une autre affection; c'est 
onc cette dernière qu'il faut traiter, et pour 
cela il faut appeler un vétérinaire, qui or- 
donnera ce qu'il est- utile de faire dans 
chaque cas particulier. 

d'il. — En horticulture, on appelle ainsi 
un tubercule placé à l'aisselle des feuilles, 
et qui en se développant produira plus tard 
un bourgeon. 

Œillade- — Nom d'une variété de 
raisin très-estimée dans les départements 
du Gard ctde l'Hérault. Nous avons d'abord 
l'œillade noire, dont le grain a la forme de 
1 olive et qui produit un vin rouge de très- 
bonne qualité. Nous avons ensuite, dans 
l'Hérault, l'œillade blanche ou pieardan, qui 
porte le nom de yallet dans le Gard. Le 
Dict. d'agriculture. T. II. 



grain de ce raisin a, comme le précédent, 
la forme de l'olive et (tonne un vin blanc 
fort recherché. 

flE51lèi*e. — Pièce de sellerie qui ne 
permet pas aux chevaux de jeter les veux 
de côté, et les oblige à regarder droit de- 
vant eux. 

Œillet. — Genre de plantes de la fa- 
mille des caryophyllées, qui renferme un 
grand nombre d'espèces, dont plusieurs sont 
cultivées dans les jardins d'agrément. Nous 
citerons ici les principales. 

1" h'œiUcl giroflée. Cet œillet, qui est 
connu aussi sous les noms d'teillet des jar- 
dins, tfillet des fleuristes, croit naturelle- 
ment dans le midi de l'Europe. C'est lui 
quia donné dans les jardins des variétés si 
nombreuses et si belles. Sa tige est rameuse-, 
ses feuilles canaliculées, sont épaisses et 
glauques; ses rameaux portent des fleurs 
ronges ou purpurines, quelquefois blan- 
ches, qui sont odorantes. La production de 
cette espèce a une grande importance en 
horticulture: aussi après avoir l'ait connaî- 
tre ses variétés, nous donnerons quelques 
détails à cet égard. En France, on a établi 
quatre catégories parmi ces œillets. 

1" Les œillets grenadins, ou à ratafia, 
dont les (leurs très-odorantes et d'un rouge 
foncé, sont employées par les liquoristes et 
les parfumeurs, pour donner à certaines 
préparations de la couleur et du bouquet. 
On fait aussi avec les pétales de cette plante 
un sirop qui est ordonné quelquefois, lors- 
que l'on veut provoquer la sueur chez les 
malades . 

2" Les œillets prolifères ou œillets à carie. 
Les végétaux de cette catégorie sont les 
plus grands de tous les œillets ; le nombre 
de leurs pétales est très-souvent si consi- 
dérable, que le calice ne peut les contenir, 
et se fend alors par côté, ce qui ôte à ces 
fleurs toute la régularité, qui est un de 
leurs principaux mérites, aux yeux des ama- 
teurs. On est obligé, pour éviter cet acci- 
dent, de soutenir leurs fleurs au moyen 
d'un morceau de carte à jouer, ajusté a 
chacune d'elles. Les pétales de l'œillet 
prolifère sont, dentelés , de couleurs très- 
variées et le plus souvent panachés. 

3" Les œillets jtntties. Ces œillets ont 
leurs pétales découpés, et le fond de leurs 
couleurs est un jaune plus ou moins vil, le 
plus souvent panaché ou tacheté de cra- 
moisi ou de rouge. 

4" Les œillets flamands. Les plantes de 
cette catégorie sont les plus estimées de 
toutes: leurs pétales sont arrondis et sans 
dentelures", leur fleur est grande, à pétales 
nombreux, qui ne l'ont pas crever le calice; 
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ordinairement leiw fond est d'un blanc imt 
sur lequel se détachent nettement des 
nachures de couleurs très-variées et très- 
On les nomme bicolores, lorsqu'à la 



couleur du fond, il se joint seulement un 
autre couleur: trieohres, lorsqu'il v eu a 
deux, et bizarres, lorsqu'il en existe un plus 
grand nombre. 

Voici maintenant les noms de quelques 
variétés recherchées ; 

Vuiitet blum, à fleurs moyennes, 
blanches, à rayons fabuleux leur 'base. 

2" L'œillet à fleurs variées,, blanc et 
teinté de rose, à rayons fabuleux dans 
leurs deux tiers. 

3" h' œillet renoncu/ier,ii (leurs moyennes, 
d un pourpre plus ou moins foncé. 

4° L'œillet pourpre frise, à Heurs moyen- 
nes, dm, pourpre clair, à lleurons tubu- 
lenx à leur base. 

5° L'œillet mordoré, à fleurs moyennes 
et d un jaune doré. 

6" L'œillet jaune à grumUs fleurs, à /leurs 
d un jaune vif et à rayons ouverts. 

7° L'œillet jaune précoce, à Heurs gran- 
des et d'un jaune tendre, h rayons ouverts. 

8" L'œillet rose à grandes fleurs, à fleurs 
très-grandes, d'un rose vif, àrajons tubulés 
dans les deux fiers de leur longueur. 

9" Uwitlet violet pâle, a fleurs violettes, 
moyennes et à rayons ouverts. 

10'' L'œillet Ulus, à fleurs grandes, d'un 
pourpre très- pâle et à rayons tubulés dans 
les deux tiers de leur longueur. 

On eultive 1rs œillets en plates bandes 
en corbeilles, en caisses et surtout en pois 
H faut à ces végétaux une bonne terre bien 
ameublie et tamisée, que l'on compose de 
terreau végétal et de terre francité. Et 
comme leurs tiges sont très-faibles et frès- 
ilcxibles. il est indispensable de leur donner 
des tuteurs ; on se sert fréquemment, pour 
cet usage, de baguettes de bois de noisetier 
niais il serait préférable, pour le coup d «■il 
d employer des baguettes en li] de fer que 
Ion fait peindre en vert, et auxquelles ou 
attacherait les tiges avec des liens verts 
aussi. Ces plantes ne demandent que des 
arrosements moyens* elles ne craignent pas 
beaucoup le froid, mais l'hnmmilé et les 
variations de température leur sont souvent 
uuestes pendant la saison des pluies ; il 
taut les abriter ou les rentrer dans les 
apparteinenfs. en ayant soin de ne pas les 
priver d'air. Divers insectes et surfout les 
perce oreilles, s'attaquent fréquemment aux 
œillets et détruisent trop soin eut l'espoir 
du fleuriste; il f a „t donc surveiller avec 
soin et détruire tous ceux de ces ennemis 
que Ion peut atteindre. Quelques jardiniers 
donnent le conseil d'asperger lès plates 
avec des eaux Acres, telles qu'une ilécoc- 



fion de cendres, par exemple. p 0UI . t 
ou bure fuir les insectes. 

Les o'illefs se multiplient de graines d 
marcottes et de boutures. Ou n'emploie U 
semis que lorsqu'on veut obtenir des v -i 
riélés nouvelles pour enrichir une eollrè" 
lion: on prend la graine sur des pi e ,|" 
doubles ou semi-doubles , parce qu'on est 
plus sur d'obtenir ainsi de bons résultats 
On sème dans de la terre de brtwére m 
dans une terre franche et mêlée avec ,\ u 
terreau. Ce semis se fait au printemps, dans 
des terrines. On repique ensuite le jeune 
plant dans un terrain bien fumé et préparé 
à l'avance: on arrose toutes (es fois que 
cela est nécessaire, et on arrache avec soin 
les mauvaises herbes qui pourraient nuire 
k la. végétation des œillets. Pendant l'hiver 
on les garantit contre le froid et les chan- 
gements de température, en les couvrant 
avec des paillassons que l'on enlève d c 
temps à autre, lorsque le temps le permet 
afin de donner de l'air. An printemps, on 
les découvre, et on donne les binages et les 
arrosements convenables, jusqu'au mois de 
juin ou de juillet de la seconde année 
époque à laquelle les œillets fleurissent; 
ou choisit alors parmi eux. ceux n„i S0l ,t 
beaux que l'on désire conserver. 

Les marcottes sont le mode de propa- 
gation qu'on emploie de préférence pour 
conserver et multiplier les variétés. Pour 
marcotter un œillet, on couche dans la terre 
les pousses de l'année, après avoir fiât 
avec un canif de légères incisions sur leurs 
nœuds, afin de favoriser l'émission des 
racines: on doit laisser paraître au dehors 
leur extrémité et on les maintient dans 
cette, position à l'aide d'un crochet de fél- 
on de bois, ou bien on se conîenîe de les 
couvrir d assez de terre, pour quMles ne 
puissent se relever. On les sépare ordinai- 
rement au bout de cinq à six semaines, et 
on les- repique eu pots ou dans des planches 
jusqu a l année suivante. On peut aussi 
laisser les marcottes passer l'hiver avant 
rte les sevrer. Le marcottage se lait aussi- 
tôt après la floraison; Les œill.fs cultivés 
en pois ou ceux dont la fige est f rès-élevée 
ne _ se préféraient pas facilement k cette 
opération telle que nous venons de l'indi- 
quer : dans ce cas, on se sert de petits pots 
fendus latéralement pour qu'on puisse y 
introduire les branches i, mareofter: pour 
tout le reste, on agit comme nous venons 
de le dire. et on ohtiltnt ]es 

fats b.en entendu que l'on donne aux pots 
dont nous venons de parle,- an support, 
sans quoi leur poids briserait la branche de 
1 œillet, Pour assurer le succès de l'opéra- 
tion, on tientla plante ombragée autant que 
possible, en ayant soin d'entretenir de la 



OEN 



nu 



(futehaat à » on pied. Avant Je coucher la 
branche, on met, dans chacune des incisions 
faites à ses noeuds, un monceau de feuilles, 
qui empêchent les deux bords du la division 
de se rejoindre. 

Les boutures se font un peu plus tôt que 
les marcottes.) P ar ' a raison c|"c leur végé- 
tation est plus lenle et qu'elles reprennent 
plus difBpUUBJfiut. On coupe sur un nœud la 
branche que l'on a choisie pour bouture, on 
fait à son extrémité inférieure nue légère in- 
cision en forme de crois, puis on la plante 
dans une terre convenable cton la recouvre 
avec une cloche, un châssis ou de toute 
autre manière ; il faut ensuite l'arroser 
légèrement et la laisser ainsi jusqu'à ce 
qu'elle commence à pousser; alors ou lui 
donnera un peu d'air et, petit à petit, on 
finira par la découvrir tout à fait. On pré- 
fend que ce dernier procédé de multiplica- 
tion est préférable au marcottage, parce 
qu'il conserve mieux la fraiebeur et les 
couleurs de la plante que I on veut repro- 
duire. 

On greffe l'ieillet quelquefois pour chan- 
ger des pieds vigoureux, mais à (leurs sim- 
ples, et leur faire porter des fleurs doubles 
et recherchées pour leur beauté, ou bien 
encore pour avoir le plaisir d'admirer plu- 
sieurs variétés d (Billets réunies sur la même 
plante. 

2" L'o'i/fet barbu. Cette espèce, que l'on 
.connaît partout sous les noms vulgaires 
d œillet de poêle, millet bouquet, bouquet 
parfait, jalousie, vient naturellement dans 
les lieux stériles et incultes du midi de la 
France, Ses tiges naissent en touffes et sont 
hautes de trois ou quatre décimètres; ses 
feuilles sont aiguës et a trois nervures: ses 
fleurs sont petites, dentelées sut leurs bords, 
très-nombreuses et réunies en une sorte de 
eorjmhe. A l'état sauvage, ses fleurs sont 
rouges avec des taches plus foncées, mais 
la culture les a fait varier beaucoup sous 
ce rapport; on en rencontre de toutes les 
nuances, depuis le rouge pourpre jusqu'au 
hlanc pur: il en existe aussi de doubles et 
de 

panachées. Cette espèce se multiplie 
aisément de graines, que l'on a soin de 
semer de bonne heure : de boutures, de mar- 
cottes et d'éclats. 

o" L'œillet miyvardiae. Cette plante est vi- 
vace: elle, forme des touffes épaisses, d'un 
*crt glauque, ses tiges n'ont guère que 
deux ou trois décimètres de hauteur; ses 
fleurs ont une odeur agréable, elles sont 
purpurines, roses ou blanches, ou tachetées 
(le ces diverses couleurs. Elles sont nom- 
breuses et s'épanouissent vers la fin du prin- 
temps: on tiouve aussi, dans les jardins, des 
variétés doubles de cet O'illcf: cette espèce 
i e propage de graines uu de marcottes qui 



prennent racine facilement. Elle sert sur- 
tout à faire des bordures du plus bel elfct. 

4" 1,' œillet de la Chine. Cet œillet n'a été 
introduit en Europe qu'en 1713; il fleurit 
pendant l'été et tient très-bien sa place dans 
les parterres et les plates bandes; sa tige est 
droite, arrondie, haute de trois décimètres, 
très-rameuse, et de couleur glauque ainsi 
que les feuilles, qui sont opposées, planes et 
élargies: ses Heurs roses ou blanches avec 
des taches purpurines, forment par leur réu- 
nion une très-jolie panicule: elles sont irré- 
gulièrement dentées. 

Œilleton, — Les jardiniers appellent 
ainsi les drageons que l'on sépare au prin- 
temps des pieds de l'artichaut pour multi- 
plier cette plante. Les œilletons doivent 
être choisis avec beaucoup de soin. Les 
plus forts en apparence, mais qui sont déjà 
coriaces, seront rebutés ; les meilleurs sont 
charnus, tendres, droits, munis de pctiles 
racines ou. à défaut de racines, d'un talon 
bien marqué, qui assez souvent reprend 
comme s'il était racineux. Notez toutefois 
qu'on ne doit s'en servir qu'à défaut d'au- 
f res . 

«F.iHette. - — C'est sous ce nom que, 
dans le nord de la France et eu Belgique, 
on désigne le pai of introduit dans la grande 
culture comme plante oléagineuse. Voyes 
donc Pavot. 

Qïllftnthe- — Genre nombreux de la 
familles des ombellifères. Les seules espèces 
dont nous parlerons sont Veenunthe piniprc- 
neUïère etl'omanthe aquatique. La première 
a une racine vivace, composée de tubercules 
plus ou moins longuement pédoncules: elle 
est abondante aux environs d'Angers. On la 
mange préparée de diverses manières. La 
seconde, que l'on nomme aussi pheflaudrie 
aquatique, a des racines tuberculeuses d'où 
s'élèvent des tiges hautes souvent de plus 
d'un mètre, striées et creusées à t intérieur ; 
srs feuilles sont profondément découpées en 
lobes très-petits: les inférieures sont assez 
souvent submergées, car cette plante croit 
dans les mares, les fossés, les étangs, les 
lieux marécageux. Elle empoisonne les ani- 
maux domestiques qui ont le malheur d'en 
manger ; elle est aussi dangereuse pour 
l'homme; heureusement on ne peut la con- 
fondre avec d'autres plantes comestibles, et 
sous ce dernier rapport, elle offre peu ou 
n'offre point d'inconvénients. -, 

Oviiolosle. — C'est la science qui 
traite des vins. Voyez Vignk. 

UCllOlIlCl'e — Genre tlt> plantes de la 
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famille des onagraires. qui est surfout connu noirs; ses ailes sont un peu brunâtres frtt 
sous le noin d'ontiare. Vouez ce mot «nA*» r, D ^,.„ 1„ j' 1 e_ . ' ' eIEc 



sous le nom d'onagre. Voyez Ce mot 

Œstre — Genre d'insectes «le l'ordre 
des diptères. Les œstres ressemblent h de 
grosses rnouclies, seulement ils sont beau- 
coup plus velus; aussitôt qu'ils sont arrivés 
à L'état d'insectes parfaits, ils s'accouplent, 
et la femelle va déposer ses oeufs sur les 
animaux, dans l'intérieur desquels leurs 
larves doivent se développer. Le cheval est 
choisi surtout par plusieurs espèces pour 
effectuer ce dépôt: parmi les auteurs, et 
même 1rs vétérinaires, lesjtins pensent que 
es larves de ces insectes sont nuisibles aux 
bestiaux, dans l'estomac desquels elles vi- 
vent, tandis que d'autres affirment le con- 
traire ; quoi qu'il en soit de cette opinion, 
voici la manière dont l'œstre du cheval vit 
et se développe, ainsi que les caractères 
auxquels on peut le reconnaître. 

L œstre du cheval est long de onze milli- 
mètres ; sa face est fauve et couverte d'un 
duvet soyeux et blanchâtre: sou front est 
fauve, ses antennes de couleur de rouille, 
sou thorax est couvert de poils ferrugineux 
et marqué d'une bande noire transversale: 
son ventre est brun, ses ailes sont blanchâ- 
tres avec une bande et deux taches brunes; 
ses pieds sont ferrugineux. On trouve cette 
espèce dans les mois de juillet et d'août; 
dans les pâturages elle est très-commune:' 
la femelle dépose ses œufs sur les jambes et 
les épaules des chevaux, et ceux-ci, en se lé- 
chant , transportent les larves dans leur 
bouche et de là elles descendent dans l'es- 
tomac. Ces larves sont sans pieds, allongées, 
de forme conique: leur corps est l'orme d'an- 
neaux garnis d'épines a pointes aiguës, dont 
1 extrémité est noire, tandis qu'elles sont 
jaunâtres dans le resfe de leur longueur. 
Elfes se nourrissent de la pâte alimentaire 
qui se trouve dans l'estomac, et se tiennent 
ordinairement prés de l'ouverture inférieure 
de .-et organe. Lorsqu'elles ont pris fout 
leur accroissement, elles descendent en sui- 
vant le trajet des intestins, arrivent à l'anus 
ou on les voit quelquefois suspendues, puis 
elles se laissent tomber, et se changent en 
chrysalides; leur peau devient alors d'un 
beau noir, et leur sert de coque : six à sept 
semaines après, l'insecte parfait sort de sa 
prison. 

Parmi les autres espèces de ce genre, 
nous citerons encore Y œstre du bœuf et celui 
du mouton. 

Le premier forme maintenant pour les 
savants un genre nouveau . sous le nom 
d hypoderme. Sa longueur est de onze à qua- 
torze millimètres; il est noir avec des poils 
d un jaune blanchâtre, à part le troisième 
segment de sou ventre sur lequel ils sont 



espèce perce la peau des bœufs et de quel 8 
ques autres animaux, dépose un œuf dans 
la plaie, et lorsque la larve est éclose, elle vit 
dans la tumeur produite par la piqûre. 

Uœ.tlre du mouton ou cephatémye du 
mouton, place ses œufs dans les narines du 
mouton ■ les larves une fois écloscs pénè- 
trent jusques dans les sinus frontaux, et 
causent à ces animaux des vertiges; aussi 
les brebis redoutent ces mouches et f" 01 ,t 
tous leurs ell'orts pour les éviter. V&yez du 
reste GÉWUIÉMTB. 

Les larves des œstres sont souvent dési- 
gnées sous le nom de cuticules, caricoles, et 
tjuslricoles, suivant qu'elles vivent dans les 
tumeurs formées sous la peau, ou dans les 
cavités des os de la tète, ou bien dans l'es- 
tomac des animaux qui doivent leur servir 
de nourriture. 

On peut faire périr l'hypoderiiie du bœuf, 
en piquant, avec une forte épingle, la tumeur 
dans laquelle il se trouve, ou bien en l'ou- 
vrant avec un instrument tranchant. 



CEwfa. — Dans cet article, nous parle- 
rons seulement des œufs de poule, qui for- 
ment un produit que les cultivateurs ne 
doivent pas dédaigner. Les ménagères éco- 
nomes savent de quelles ressources ils 
sont, soit qu'on les consomme dans la mai- 
son . soit qu'on aille les vendre au marché. 
Pour donner une idée, à nos lecteurs, de 
I importance commerciale de cette denrée, 
nous leur dirons que la France en vend tous 
tes ans pour quatre millions de francs à l é- 
tranger. et qu'en outre la ville de Paris à 
elle seule en consomme cent millions, 'fout 
le monde sait que les œufs sont un aliment 
très-sain et très-nourrissant. 

Les œufs se composent d'une enveloppe 
ou coque de nature calcaire, qui est formée 
en grande partie de carbonate de chaux, 
puis d une petite quantité de carbonate de 
magnésie, de phosphate de chaux etd'oxvde 
deler. Cette coque renferme le blanc d'œuf 
dans lequel domine l'albumine. puis le jaune 
cl œuf. qui contient une certaine quantité 
d huile que l'on peut en extraire par la 
pression: le jaune et le blanc sont eu outre 
enveloppés chacun d'une pellicule ou mem- 
brane milice, molle, transparente. Celle qui 
entoure le jaune, porte en outre un petit 
corps blanc, appelle ciwtritule, qui contient 
le germe qui donnera naissance à un jeune 
poulet, si on fait couver cet œuf. On trouve 
parfois desn'uf's qui ont deux jaunes et d'au- 
tres qui n'en ont pas. Les premiers sont 
pondus par des poules en général fortes et 
bien nourries, et on présume que c'est à leur 
état de santé qu'il faut en attribuer l'ori- 
gine. Ce sont ces œufs qui, lorsque les deux 



01G 



1.S1 



'antres sont fécondés, donnent naissance aux 
^ oflk'ts à dent tètes, et antres monstruosités 
analapues. Les seconds ou les œufs sans 
jaune, sont connus dans les campagnes, 
(juoique très-improprement, sous le nom 
([œufs de coq, et ils passent encore plus 
lonner naissance à des 
Ce fini a pu donner 



mal à propos poui 
serpents. Du reste, 
lieu à ce1 



ctte erreur populaire, c'est (lue les 
cordons blanchâtres qui renferment le blanc. 
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soiil enroulés connue des serpents 
certaines poules pondent des oeufs sans 
coques, ee qu'on attribue a une surabon- 
dance de graisse ; on doit donc, dans ee cas, 
lorsqu'on tient à conserver les poules, leur 
donner moins de nourriture, afin de les faire 
maigrir. 

Dans les Fermes, on doit chercher a faire 
poudre les poules le plus tôt possible, et à 
faire durer la ponte. Pour cela, on doit bien 
les nourrir, et leur donner des aliments 
échauffants, sans cependant dépasser une 
juste mesure, sans quoi tes volailles devien- 
draient trop grasses, ne poudraient que fort 
peu ou même plus du tout, ou, comme nous 
\cnons de le dire, donneraient des ceufs saiïs 
coques. On doit aussi entretenir dans le 
poulailler nue grande propreté et une douée 
chaleur, cl, placer dans cette demeure des 
poules, des nids bien garnis de foin, et dans 
lesquels on place un œuf, ou un morceau 
de craie taillé en forme d'œnf. pour les en- 
gager à poudre; puis chaque jour on enlève 
ceux qui ont été pondus; de cette manière, 
et avec les précautions que nous venons 
d'indiquer, on peut espérer avoir une ré- 
colle d œufs qui commence de bonne heure 
et dure longtemps. Quelques poules pren- 
nent parfois l'habitude d'aller pondre sur les 
greniers à foin, dans les haies, autour des 
habitations; on doit les surveiller pour sur- 
prendre leur cachette, et tacher de leur faire 
perdre cette habitude. Si 1 on ne peut en 
venir à bout, il faut se défaire de ces poules, 
car celles-là coûteraient alors plus qu'eues 
ne rapporteraient, puisque dans ce cas, leurs 
œufs sont presque toujours la proie des re- 
nards, des fouines, ou des autres animaux 
carnassiers qui rôdent pendant les nuits 
autour des maisons. Quant a la question de 
savoir si la vente des ceufs compense les 
Irais occasionnés par les poules, nous ren- 
voyons à ce dernier mot. pour les moyens 
de l'aire couver les ceufs, et pour ceux d'as- 
surer leur conservation. Voyez les articles 
Poule, Incubation et Conskuvation. 
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France, et. notamment dans la Bour- 
i, on appelle œuvre* la filasse du chau- 



05jfiios». — L'oignon, botaniquenient 
parlant, est une espèce du genre ail. 11 est, 
par conséquent, de la famille des Uliaeécs. 
iSlous n'avons pas à donner ici les carac- 
tères distinctifs de cette espèce, attendu 
qu'elle est parfaitement connue (le tous 
nos lecteurs, et que nous avons à traiter 
en ce moment non une question de bota- 
nique, mais une question de culture maraî- 
chère, (lu connaît une douzaine de variétés 
d'oignons, parmi lesquelles nous citerons : 
V oignon péle, Yoignou rouge, l'oignon hittite 
commun petit oignon blanc hàli/'A oignon 
patate ou souterrain et I oignon d'Egypte, 
L'oignon pâle, qui est très-fréquemment 
cultivé en France, est peu commun en Bel- 
gique. La couleur de son épidémie est d'un 
jaune tirant sur le rouge ; il n'est ni gros ni 
très-aplati. L'oignon jamir-puiffe, très-re- 
cherché dans le nord de la France et en 
Belgique, n'est qu'une simple sous-variété 
du précédent, moins acre et se conservant 
mieux, dit-on . 

L'oignon rouge, également (rès-cullivé 
dans le nord, est plus gros que le pâle et le 
jaune, plus aplati- moins àerc et de facile 
'conservation. 11 eiiste un oignon rouge 
d' Espagne, qui convient surtout à la cul- 
ture méridionale, qui est plus gros encore 
que le précédent, dont la forme se rappro- 
che un peu de celle d'une poire, qui est 
très-doux et bon a manger, soit en salade, 
soit cru. 

L'oignon blanc commun est très -gros, 
très-aplati, très-piquant et le plus robuste 
de tous: aussi le laisse-t-on quelquefois 
passer l'hiver en pleine terre, même sous le 
climat de l'Ardenne belge. Pour cela, on le 
sème au mois d'août ou en septembre. 

Le petit oignon blanc hâtif de Florence 
n'est pas plus gros qu'une noix. Il est très 
doux, très-blanc et peut être mangé cru. 

L'oignon patate est plus précoce que 
l'oignon commun; il a l'avantage, dans les 
terres riches et. bien ameublies et sous un 
climat doux, (le donner des cuïeux d'une 
belle grosseur, dont le nombre varie de 5 
jusqu'à 20. 

L'oignon d'Egypte, dont nous ne conseil- 
lons pas la culture sous le climat du nord, 
se distingue des autres variétés en ce que 
l'extrémité de sa hampe ou tige, donne peu 
de (leurs et beaucoup de petits bulbes. 

La culture de l'oignon remonte a la pins 
haute antiquité, et. a présenté, à toutes les 
époques, plus de développement dans les 
contrées du midi que dans celles du nord, 
par la raison toute simple que, dans les pays 
chauds, il est de meilleure qualité que dans 
les pays froids. Son huile volatile particulière 
n'a pas, en Provence, en Italie ou en Egypte, 
cette àercté pénétrante qui, chez nous. 
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«... mu» u aoni i,es oignons Ce 
son t en grande réputation dans tei 
h 1 entrée de l'hiver, on les vent 



arrache des larmes aux ménagères qui 
préparent des oignons pour Puisage de la 
cuisine. Là 1ms on peut Jes manger crus 
avec un peu de sel; ici nous ne le pour- 
rions pas; c'est à peine si nous pouvons 
consommer les plus doux en salade, crus et 
assaisonnés avec de l'huile, du vinaigre 
du poivre et du sqi. Le département dé là 
France, qui produit le plus d'oignons et 1rs 
meilleurs, assure-t-on, est celui du Tarn. 
Dans la commune de Lescnre, par exem- 
ple, dont le sol consiste en un sable Léger, 
reposant sur un Ht de gravier, ou s'y prend 
de la manière suivante pour la Cuïtnre de 
ce légume : pendant l'hiver, ou laboure le 
terrain à la bêche, puis on fume : au mois 
d avril, on rompUes mottes et on ameublit 
men la surlace du sol au râteau. Après 
cela, on va chercher dans une pépinière 
établie dans an coin du jardin, de jeunes 
plants d'oignon que l'on repique. Quand 
vient le moment du premier sarclage, on 
sème parmi les oignons des graines de scor- 
sonère, de navets, de betteraves et de ca- 
rottes, qui se développent parfaitement, 
surtout après la récolle des oignons, qui se 
lait au mois d'août Ces oignons de Léscure 

' midi, où, 
.viid de 7 à 
les '00 Lilog. Les habitants d'Arthe* 
sèment les oignons en pépinière, à partir de 
la tin de sept, mbre jusqu'au commence- 
ment de novembre, les fument avec delà 
colomhnie. les préservent, autant que pos- 
sible, du froid et 1rs arrosent, abondamment 
pendant le mois de mars et dans les pre- 
miers jours d'avril, époque à laquelle ils 
'ont leur repiquage ou vendent les plants 
pour l. s repique,.. A mesure quel'onavançe 
vers le nord, ce mode de culture court de 
grandes chances d insuccès: il n'y a guère 
que le gros oignon blanc commun qui soit 
assez robuste pour résister aux hivers du 
nord de la France et de la Belgique , et 
encore ne les trnvcrse-t-il pas toujours sans 
danger. Ce n'est point une raison cependant 
pour renoncer aux semis de cet oignon en 
septembre, dans des parties de terrain dé- 
pouillées de leur première récolte, car les 
chances de pertes à courir rie sont pas con- 
sidérables, et il peut y avoir de l'avantage à 
s y exposer. L'hi ver ne se fntsaui. pas tirs- 
■rude, on aura l'agrément d'avoir, au retour 
ne la belle saison, des oignons précoces en 
pleine (erre et de beaux plants à repiquer 
pour une récolte hâtive. 

Généralement, sous nos climats, on sème 
l'oignon au printemps, en mars ou avril, 
aussitôt que la terre est débarrassée de la 
neige et en état de recevoir les labours. On 
doit tracer des planches de 1 mètre 33 cen- 
timètres de large, et séparées les unes des 



autres, par de petits sentiers de 3g 
40 centimètres. Ces planches une f 0 j! 
tracées, on les foule avec les pieds sur 
toute leur étendue, puis aussitôt, après l'on 
sème. Il est à désirer que le temps soit 
calme, parce qu'il est essentiel que le semis 
soit égal, ce qui ne serait pas possible avec 
une atmosphère agitée. La graine répandue 
ou herse légèrement avec la fourche de fer' 
alin de l'enterrer. Si, après cela, l'on peut 
disposer d'un peu de terreau, on en ré- 
pand sur les planches après le hersage et m, 
f étend le plus également possible avec | e 
râteau. Ce terreau contribue beaucoup à 
fa prospérité des oignons; on peut même 
dire qu'il est presque indispensable dans 
les terres sèches. Quand, au lieu d'avoir 
affaire à des terres légères et sèches, ou 
cultive les oignons dans des terres fortes et 
compactes, on procède d'une toute antre 
manière : d'abord on sème un peu plus tard, 
puis on unit les planches avec moins de 
soin, on se garde bien de fouler avec 1rs 
pieds avant Te semis; enfin, on recouvre 
tout simplement les graines d'une couche 
de sable. Nous connaissons bon nombre de 
jardiniers qui sèment avec l'oignon, de la 
laitue et des radis; c'est une pratique mau- 
vaise qui épuise la terre et compromet 
sou v eut le semis. 

Au bout de quinze à vingt jours, la 
graine commence à lever; quelques jours 
après, on sarcle, après avoir pris la précau- 
tion d'arroser les planches avant, si la terre 
est trop sèche, afin de rendre plus facile 
1 arrachage des mauvaises herbes. Le sar- 
clage terminé, on arrose de nouveau, mais 
très-légèrement, afin de rasseoir la terre 
soulevée. Au fur et à mesure que les mau- 
vaises herbes repoussent, ou sarcle encore. 
Lorsque les oignons ont acquis un peu de 
force, on les éclaircit. de manière que ceux 
qui restent dans les planches soient distan- 
cés dp 7 h 8 centimètres au moins. Nous 
conseillons de les espacer davantage , de 
12 à 15 centimètres, car ils deviendront 
plus gros et niùrirunt mieux. 

Lorsque les oignons commencent à pren- 
dre de la rondeur, c'est-à-dire à tourner, 
on doit cesser les mouillages, car l'eau les 
ramollit et empêche qu'ils soient de garde. 
Seulement on fera bien dans ce moment de 
leur donner un très-léger binage, qui tou- 
jours favorise d'une manière admirable le 
développement des bulbes. Les bons jardi- 
niers maraîchers de la Bourgogne , 'où la 
culture de l'oignon a de l'importance, pro- 
fitent de quelques beaux jours de la fin de 
mars pour semer cette plante sur planches 
préalablement fumées et labourées, et sur- 
tout bien abritées des vents du nord. Quand 
le plant est assez fort, ils le repiquent â la 
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jistahcE de 15 e.entiinètr'es . te binent et le 
arolent au besoin. Si en septembre les 
oiimoos repiqués ne tournent pas assez 
rite ils en abattent les feuilles pour forcer 
la maturité. Ailleurs on toril la fane avec 
les mains, on la boucle au-dessus du fruit 
et on appuie les pieds (lésais. U.ms la 
Mande culture , où le travail doit être plus 
expéditif; on roule une futaille vide sur les 
planches d'oignons , pour en rompre et cou- 
cher les fanes. On arrête ainsi le cours de 
la séve, et ce qui ne profite plus aux 
feuilles, profite * llls bulbes. 

Lorsque les oignons sont mûrs, ec que 
l'on reconnaît quand les tiges rompues 
commencent à se faner H à jaunir, el aussi 
and le bulbe ne tient pour ainsi plus au 
et s'en détaché facilement, ou les arra- 
che pé on les laisse sur la planche pendant 
quelques jours . exposés à I air et au soleil. 
],a maturité se complète, l'oignon jette sa 
sueur, pour nous servir d'une expression 
vnteàire: il perd une partie de son eau de 
végétation, se durcit et se conserve mieux 
que si on le rentrait fie suite. La réussite 
de l'oignon passe pour très-chunceusc, sinon 
parmi les maraîchers de profession, au 
moins parmi nos cultivateurs. On ttoits .per- 
mettra de n'être pas de cet avis. Toutes les 
fuis que l'on aura de la bonne graine, un 
terrain qui ne soit pas humide, car l'oignon 
craint beaucoup plus I humidité que la ge- 
lée : tontes les Fois enfin qu'on ne lui don- 
nera pas de fumure fraîche d étahle ou 
décurie, que. l'on s eu tiendra à du fumier 
usé. a de la colombinc, du guano ou des 
cendres, ou qu'on les mettra à la place 
0 râpée l'année précédente par des choux 
copieusement fumés, à l'abri des vents du 
nord, on réussira presque toujours, à moins 
dé contretemps fâcheux, comme une saison 
très-pluvieuse. Alors la plupart, au lieu de 
tourner, monteront en poireaux. 

Les oignons récoltés doivent être conser- 
vés dans un lieu sec et froid, au grenier, 
par exemple, parce qu'ils redoutent et la 
chaleur et l'humidité, qui les font germer 
avant le temps et altèrent par suite leur 
qualité. On les étend sur les planches de 
maniéré à ce qu'ils ne se touchent point; 
pins lorsque les gelées commencent à se 
hiire sentir, on les couvre avec de la paille. 
Dans le cas où il y aurait eu négligence, et 
°u par suite de celle négligence, les oignons 
auraient été atteints par la gelée, n'y tou- 
che!! pas. ne les remuez pas. et attendez 
patiemment venir le dégel. Ils se remettront 
dcnx-ménieg en bon état. 

ï'_ oignon redoute les attaques du ver à 
rossignol et d'un autre petit ver blanc. 
Nous ne connaissons aucun moyen de com- 
battre ces ennemis. 



, D'après les analyses chimiques faite* par 
Fourrroy et Yauquelin. l'oignon contient 
une huile blanche acre et volatile, associée 
avec du soufre qui lui communique une 
odeur fétide: il contient, en outre, une 
matière végéto animale semblable au glu- 
ten, unie à beaucoup de mucilage, a de 
1 acide phosphorique et à une matière pa- 
rcnchymatcusc on fibreuse très-tendre. On 
peut retirer de l'oignon une grande quan- 
tité de sucre qui ne ci istallise point. 

Nous lisons dans un Dictionnaire d'his- 
toire naturelle les ligues suivantes : 

« On a avancé , l'on a fait plus, on a 
assuré que le nombre des enveloppes de 
l'oignon présageait les rigueurs et la durée 
| des jours de l'hiver ; on a même été plus 
loin, puisque l'on a dit, et que l'on répète 
encore journellement qu'on pouvait d'après 
ce nombre calculer les degrés du froid- 
Rien de plus (aux que cette assertion: en 
voici la preuve : la construction de l'oignon 
présente un bulbe plus ou moins arrondi, 
comprimé en dessus et en dessous ; des 
tuniques charnues appliquées les unes con- 
tre les autres composent tout son inférieur, 
et le prolongement de ces tuniques con- 
stitue les feuilles cylindriques et pointues 
qui protègent la hampe. Celle ci repose au 
centre et se montre la seconde année du 
semis, pour fournir la fleur et la graine. Le 
nombre des feuilles est toujours égal à ce- 
lui des tuniques (les pelits oignons n'en ont 
que cinq, les moyens de sept a huit, les 
gros de neuf à dix); comme l'épaisseur des 
tuniques est proportionné au volume qu'ac- 
quiert [e bulbe entier, le volume à son tour, 
dépend du terrain plus ou moins substan- 
tiel où l'oignon a végété. » 

L'auteur de cet article, M. Thiébaut de 
Bernéaud, nous semble faire trop bon mar- 
ché d'une observation vieille connue le 
monde et a laquelle les habitants des cam- 
pagnes attachent une très grande impor- 
tance. 11 ne s'agit ici ni du nombre des 
couches, ni précisément de leur épaisseur, 
mais de l'état coriace de la partie des enve- 
loppes qui protège le germe. 11 est rertain 
que des oignons d'une même variété, venus 
constamment dans le même terrain et de 
même grosseur une année que l'autre, dif- 
fèrent de temps eu temps par la dureté des 
enveloppes réunies. Cette année, je sup- 
pose, elb'S sont minces, cassantes; l'année 
prochaine , sans être sensiblement plus 
épaisses, elles seront d'une nature plus 
coriace, et alors nos cultivateurs diront 
que c'est signe de froid et que les oignons 
ont été pour cela habillés plus chaudement 
que de coutume. Voilà des siècles qu'une 
pareille observation se renouvelle: on y 
croit aujourd'hui comme on y croyait il y 
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a trois on quatre renis ans, sans doute 
parce que les contre-épreuves en prit con- 
firmé l'exactitude. Four notre compte, 
d après ce que nous avons vu. nous sommes 
assez, disposés à y ajouter foi. 

Porte-graines. — Bien souvent, surtout 
lorsqti on se trouve éloinné des grandes 
villes, on n'est pas si'ir de la qualité des 
graines que Pon se procure. Elles peuvent 
être trop vieilles ou avoir subi des altéra- 
tions qui ics empêchent de germer. Autant 
que possible donc, le cultivateur devra les 
récolter lui-même. Four l'oignon , c'est 
chose facile : on fait eboix dans une planche 
rie quelques bulbes d'une belle venue; on 
les laisse en terre plus longtemps que les 
autres, afin que leur maturité soit plutôt 
naturelle que forcée. Une fois les tiges bien 
montées, on saisit une belle journée, un 
temps sec. on les arrache, et puis au bout 
de trois ou quatre jours, on tes rentre au 
grenier, on les étend sur un paillasson et 
sans qu'ils se touchent; ou les protège con- 
tre les grands froids en les recouvrant de 
pailleou de foin et les découvrant dés que 
la température extérieure s'adoucit, afin 
de leur donner de l'air. Dans les premiers 
jours de mars, et même plus tard, sous les 
climats rapprochés du nord, on les plante 
dans une terre riche, fumée depuis plusieurs 
mois avec du fumier, court et convenable- 
ment ameublie avec la bêche. La hampe 
ne tarde pas à sortir, si toutefois elle n'est 
sortie déjà avant la plantation, ce qui arrive 
presque toujours. Cette hampe, destinée à 
porter les graines, s'élève ordinairement à 
que grande hauteur, 1 mètre ou l mètre 
'iO ou 40 centimètres. Comme elle est creuse 
à I intérieur et faible , elle redoute néces- 
sairement beaucoup les secousses du vent. 
Cest pour cela que les porte-graines doi- 
vent être placés le plus possible à l'abri des 
vents dominants. Mais alors même que cette 
précaution a été bien observée, clic ne suf- 
ht pas: il faut encore donner aux tiges des 
porte-graines deux ou trois tuteurs qui les 
tiennent à l'étroit et les soutiennent éner- 
giquement. Lorsque la graine est mûre et 
commence à se détacher sous une faible 
secousse , on coupe les hampes aux trois 
quarts de leur hauteur ; ou en forme de 
petits paquets que l'on attache aux tuteurs, 
pendant un jour ou deux , la tête en bas et 
par un beau soleil. Fuis on les enlève et ou ', 
les suspend dans un lieu sec, à la cuisine '. 
ou au grenier, par exemple, mais cette fois i 
la tète en haut. Au printemps suivant, et : 
au moment de faire le semis, on égrène les 1 
têtes en les frottant entre les paumes des i 
mains et l'on peut espérer du moins que ] 
la levée sera heureuse et bonne. 

Oie. — Avant de parler de f oie de nos I I 



: basses-cours, disons quelques mois de ce) 
■ oiseau au point de vue des naturalistes 
. Linné l'avait rattaché au genre canard èj 
i de nos jours encore beaucoup de savants 
en forment un sous-genre ou une simple 
. section, n'osant point l'élever à la haiili. ' 
; a un genre type, bien que Joie présent, 
des caractères propres et très-marqués, 
La constitution anatomique de r 0 j,, 
rapproche beaucoup de celle du cygne et du 
canard ; l'oie s'en rapproche aussi par | es 
mœurs , mais elle s'en distingue par des 
habitudes singulières. C'est un oiseau moins 
aquatique que ces derniers; il s'éloigne 
souventà de grandes distances des rivières 
des étangs et des lacs et n'y revient qu'an' 
bout d'un temps assez long: il nage peu et 
ne plonge pas ; les prairies humides et même 
les marais paraissent mieux lui convenir 
que les vastes étendues d'eau. Le mâle est 
polygame comme notre coq; la femelle fait 
sou nid à terre, y pond de six à huit œufs 
les couve un peu plus d'un mois : après 
quoi les petits rompent la coquille, mar- 
chent de suite et se nourrissent eux-mêmes. 
En hiver, l'oie sauvage recherche plutôt 
la plaine que_ l'eau; ce n'est que la nuit 
quelle se réfugie au bord des étangs ou 
des rivières ; dans la journée elle pâture en 
plaine, tandis que le canard sauvage re- 
cherche l'eau pendant le jour et pâture, 
pendant la nuit. Ainsi quand l'un vient, 
l'autre s'en va. 

En été, les oies sauvages se tiennent dans 
le Nord, vers le Spitzbcrg, le Groenland, 
et la baie de Iludson; elles ne descendent 
vers le Midi que lorsqu'elles y sont chas- 
sées par des froids rigoureux. "Lorsqu'elles 
voyagent par troupes, elles s'élèvent à une 
grande hauteur et se disposent en forme 
de \ : celle qui dirige la troupe occupe en 
avant le sommet de l'angle et se reporte 
en queue, dès qu'une compagne vient la 
remplacer, pour être ensuite remplacée à 
son tour par une autre. 

On a lait de l'oie un symbole de l'inin- 
telligence: quand on a dit, bête comme une 
oie,\\ neresteplus qu'à tirer l'échelle, caron 
a exprimé le superlatif de la bêtise. Cepen- 
dant, cette opinion n'est pas fondée et tôt 
ou tard l'on en reviendra. Les chasseurs 
savent parfaitement que cet oiseau est, 
parmi tous, l'un des plus rusés et des plus 
habiles à éventer les pièges qu'on lui tend. 
D'autre part, nous savons tous que Foie 
domestique, qui diffère très-peu de l'oie 
sauvage et qui souvent n'en diffère pas du 
tout, se montre reconnaissante des bons 
soins qu'on lut prodigue; s'attache aux 
personnes de la maison et les défend même 
parfois contre les attaques réelles et simu- 
lées dont elles sont l'objet. 
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On ne (•minait pas encore parfaitement 
foutes les espèces d'oies sauvages qui exis- 
(uiit. Celles que l'on commit le mieux sont : 
1" Voit' premier** qui a le clos d'un hftin 
cendré, atee des plumes à liseré blanchâ- 
tre, dont la tête et le cou sont d'un cendré 
({air, les parties inférieures et le Croupion 
d'un beau blanc. Elle habite l'Orient, 
s'avance rarement, vers le Nord au delà 
f |n 53" degré et passe pour nous avoir 
fourni foutes nos races domestiques. 2" L'oie 
de ueii/e, qui habite près des pôles, dont le 
corps es' d "un blanc de neige et les grandes 
plumes des ailes en partie noires. Elle est 
un peu plus petite que la précédente : ja- 
mais on ne la rencontré clans nos pays, pas 
même en Hollande. Il est très-rare qu'elle 
descende jusqu'en Prusse et en Autrirhe. 
3" Vient ensuite l'oie vulgaire ou sauvage. 
Elle ressemble beauc oup à Voie première : 
seulement sa couleur est d'un cendré beau- 
coup plus foncé. Lorsqu'elle émigré, nous 
en voyons des troupes nombreuses en Hol- 
lande, en Allemagne, en Angleterre et en 
France. 4° L'oie rieuse, qui est assez com- 
mune en Hollande, en automne, se distingue 
prune large marque blanche sur le front. 
Elle est brune en dessus et blanche tac hetée 
de noirâtre en dessous. Elle habite le Nord. 
E° L'oie d cou rotin, n'est point de nos pays : 
on ne la trouve guère qu en Asie. 6° L oie 
<i crurale, qui est originaire de l'Amérique 
(In Nord, a la gorge d'un beau blanc qui 
remonte en larges bandes vers le derrière 
delà tète. Son cou est noir avec des reliefs 
violets ; le reste du plumage est d'un brun 
mêlé de gris. Elle est plus grosse que notre 
oie commune, et facile à réduire à la domes- 
ticité. 7" L'oie d'Egypte, dont le plumage 
est très-varié, ne su rencontre que trés- 
ac eiclentelleinent en 'Europe. 8" L oie rè tu- 
bereule, que Linné appelait oie île Sibérie, 
Billion oie de Guinée, et d'autres jaholière, 
ressemble beaucoup à notre oie sauvage, 
mais sa faille est plus forte, et son bec noir 
porte un tubercule charnu, d'un rouge vif. 
On la trouve dans les basses cours du nord 
de] Europe. Nous citerons enlin. et sans les 
décrire comme espèces étrangères à nos 
Pays, l'oie bronzée, l'oie armée, l'oie des (les 
Malovines et l'oie variée. 

Arrivons maintenant à l'éducation des 
oies domestiques, les seules qui aient de 
1 intérêt pour le cultivateur et qui, en géné- 
ral, proviennent du croisement de quelques- 
unes des espèces sauvages, dont il a été 
parlé plus haut. D aucunes même descen- 
dent en ligne directe d'oies sauvages, prises 
an nid et élevées dans les fermes, où elles 
se soumettent rapidement à la domestica- 
tion. On distingue dans t'oie domestique 
«eux espèces : la petite et la grosse. Cette 
WCT. d'agriculture. T. II. 



dernière est la plus avantageuse a élever, 
puisqu'elle donne nécessairement plus de 
chair, plus de graisse, plus de duvet et de 
plus belles plumes que l'antre. L'éducation 
de ces oiseaux de basse-cour remonte à une 
époque t. llcnicnt reculée que personne ne 
Saurait la préciser. On n'a pas oublié la vé- 
nération que les Romains avaient pour eux, 
en souvenir d'un scr\iee rendu. Ce furent 
des oies qui les avertirent à temps de l'at- 
taque nocturne des Gaulois, et leur permi- 
rent, de sauver Rome d'un coup de sur- 
prise. Cette vénération fit que. dans les 
premiers temps, les Romains ne touchèrent 
point à la chair sacrée de l'oie; mais plus 
lard, sous les empereurs, alors que la foi 
païenne s'en allait et que les grands dîners 
étaient de mode , on cessa peu à peu de 
respecter l'oiseau sauveur, qui devint un des 
mets les plus recherchés. 

La chair de l'oie continua de figurer 
comme pièce principale sur les grandes 
tables de l'Europe, jusqu'au commence- 
ment du xvur siècle, époque à laquelle le 
dindon commença à se répandre et à détrô- 
ner notre vieil oiseau de basse-cour. Comme 
pièc e d'apparat, le dindon pouvait, en efl'et, 
lutter avec l'oie: comme qualité de chair, 
il devait nécessairement lui être préféré. 
L oie repoussée de la tahle des grands sei- 
gneurs, fut. parfaitement accueillie sur la 
table des bourgeois, et bientôt dans les 
grandes villes, à Paris notamment, il s'éta- 
blit de nombreux marchands d'oies ou oijers 
qui, sans aucun doute, tracèrent la route 
à nos rôtisseurs modernes, Rientôt les oies 
devinrent si communes et baissèrent telle- 
ment de prix, que les artisans les plus mo- 
destes purent manger de l'oie au moins une 
fois par semaine, et se régaler en famille. 
Le rôtissage de ces oiseaux devint une 
industrie importante, et dans Paris, par 
cvemple . une rue assez longue fut à peu 
près entièrement occupée par tes ojers ou 
marchands d'owe.v rôties. i)c là le nom de 
rve an.r Oties, que certains édiles peu forts 
en histoire ont baptisée depuis rue aux 
Ours. Cependant de l'oie à l'ours, il y a 
bien quelque différence, et l'on ferait mieux 
de réparer une erreur grossière que de la 
maintenir. 

Le dindon se multipliant, l'oie se trouva 
un beau jour éloignée cle la maison bour- 
geoise , c omme elle l'avait été d'abord de la 
maison noble. Elle tomba dans le domaine 
populaire, et à moins d'être bien dépour- 
vue, chaque famille d ouvriers ou de cul- 
tivateurs put manger une oie grasse chaque 
année il la S'-Martin. Cet usage a disparu 
des villes, mais il existe encore en France, 
dans un grand nombre de localités ru- 
rales. 

24. 



OIE 



186 

Si tous voulez élever des oies dans votre I 
basse-cour, acheté/, en de lit grosse espèce, 
qui aient la mine éveillée, le regard vif et 
le plumage plutôt blanchâtre qne cendré 
foncé, bien que pourtant il se rencontre 
parmi les oies grises d'excellentes pon- 
deuses. Si vous n'avez que cinq ou six 
femelles, un nulle ou jârs suffira; si vous 
augmentez de quatre ou cinq le nombre de 
ces femelles, deux jars seront nécessaires. 
Vous les logerez dans nu poulailler spa- 
cieux, propre, litc avec de la paille fraîche 
renouvelée souvent, car la fiente d'oie est 
infecte, et son odeur, en développant beau- 
coup de vermine, nuirait à la qualité de la 
plume. Malin et soir, vous leur donnerez 
un peu de nourriture serbe, connue des 
menus grains; dans le jour, vous les lais- 
serez pâturer en liberté, soi! 1 herbe des 
prés humides, soit f herbe qui croit au boni 
îles ruisseaux, rivières, mares et étangs. 
Si au lieu de quelques oies seulement 
vous en avez un troupeau, vous pourrez 
en confier la garde à un enfant de dix ou 
douze ans, qui les conduira le matin au 
pâturage commun et les ramènera le soir 
au poulailler. Toutefois, avant île les sortir, 
il est bon d'attendre que les pondeuses 
aient fait leurs reufs. Or vous saurez que 
d'ordinaire la ponte a lieu dans la matinée 
et toujours à la même place. Aussi, dés que 
dans le poulailler vous trouvez un œuf à 
terre, eulevez-lc, faites un nid de paille 
que vous poserez à la place, même, et 
chaque jour la mère y poudra de. nouveau 
jusqu'aux chiffres de 12, 15 el 17 œufs par 
ponte complète, quelquefois plus. Un parle 
d'oies qui donnent de 30 à 40 œufs. 11 y a 
de ['avantage à ne pas laisser couver les 
oies, à leur enlever, par conséquent, les 
naïfs au fur et à mesure de la ponte, afin 
d'en avoir un plus grand nombre. Lors- 
qu'on les charge de couver leurs propres 
ouifs, on a soin de mettre il portée de leur 
bec la nourriture et l'eau nécessaire à leur 
subsistance. Pendant l'incubation - le jars 
se place auprès du nid . monte fidèlement 
la garde et en rend l'approche difficile aux 
personnes étrangères ou aux petits animaux. 
Le bruit seul c! une souris l'inquiète et le 
met en colère. Mais, encore une fois, ne 
vous servez pas d'oie pour couveuse, car 
elle vient difficilement à bout d'élever ses 
petits, et puis, si par mégnrde vous lui don- 
niez parmi ses œufs d'autres œufs qu'elle 
n'aurait pas pondus, elle abandonnerait le 
nid. Couliez toujours à une poule ia cou- 
vaison des œufs de l'oie : ne lui en donnez 
que cinq ou six, pour qu'elle puisse bien les 
recouvrir et. les échauffer, et soyez sur 
an elle en aura soin et que I éclosion aura 
du succès. Dans le Liiiroln*bire. en Angle- 



I ferre , il est d'usage, vers le fingt-ctij- 
quième jour de la couvaison, de briser un 
peu la coque des œufs cornés, pour faciliter 
la sortie de foison et lui donner de la force 
en lui foîirnîissant un peu d'air. L'éclosion 
n'a ordinairement lieu qu'an bout d'an 
mois, quelquefois même le vingt-septième 
jour, d'autres fois le trente-deuxième ou 
trente-troisième. Elle ne se fait pas tou- 
jours simultanément; il y a des petits qui 
sortent de la coquille un jour, deux jours 
et même trois jours avant les autres. Au 
fur et h mesure de leur éclosion, vous enlè- 
verez ces petits avec soin de dessous lu 
couveuse et les placerez dans une corbeille 
garnie de laine et couverte d'une étoile 
chaude. Inutile de donner il manger à ceux- 
ci tant que les antres ne sont pas éélos. 
Lorsque f éclosion sera finie, vous placerez 
les jeunes oisons avec leur mère de circon- 
stance dans un lieu chaud, où vous les gar- 
derez et les soignerez pendant huit ou dix 
jours. Là , vous les nourrirez, soit avec la 
farine d'orge ou de maïs , détrempée dnns 
de l'eau miellée, soit avec de l'herbe ha- 
chée, mélangée ûvec du son de froment on 
de la farine de plantes légumineuses, A 
Jusse'y. dans le département de la Haute- 
Saône . on léur donne un hachis de cer- 
feuil et d'herbe tendre : autre part, on leur 
donne une bouillie de farine d'orge délace 
dans du lait , ou tout simplement (lu sou de 
blé que I on met en pâte avec du lait caillé. 
Au bout de ces huit ou dis jours de soins, 
vous les traiterez de la même manière que 
les grosses oirs, seulement vous n'oublierez 
pas de les isoler les unes des autres au 
pâturage comme au poulailler, car les 
jeunes seraient, maltraitées par les vieilles. 
Vous ne les confondrez ensemble que lors- 
que f âge leur aura donné la force de se dé- 
fendre. 

Si vous avez mis couver les ouifs d'oie au 
commencement d'avril, vous avez des oisons 
au commencement de mai . et dans la pre- 
mière quinzaine de juillet vous pouvez les 
plumer sous le ventre, au cou et sous les 
ailes. Vous plumerez en même temps les 
vieilles et de la même manière ; seulement 
vous leur enlèverez en plus quelques belles 
plumes des ailes. Quanti viendra le moment 
de la mue d'automne, en octobre, et dès que 
vous verrez vos oies perdre leurs plumes, 
vous les plumerez une seconde fois mais 
modérément, à cause de l'approche de l'hi- 
ver, puis vous vous occuperez de l'engrais- 
sement el ferez une troisième récolte de 
plumes, aussitôt la bète tuée et autant que 
possible avant qu'elle ait eu le temps de se 
refroidir: car la plume enlevée aux oies vi- 
vantes est de meilleure qualité et de meil- 
leure garde que celle enlevée aux nies mortes. 
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Bien que l'ois puisse vitcc longtemps, 
puisqu'on accorde quatre - vingts années 
ïesistence à celles qui sont sauvages, on 
ne la conserve ordinairement que tinit ou 
neuf" lll0 ' s dans nos fermes , à l'exception 
ilrs mères et des jars, que l'on conserve 
u ne année ou un peu plus, pour la repro- 
duction de l'espèce et que l on lue ensuite, 
le plus souvent pour en saler ou confire les 
morceaux, attendu que les vieilles oies ne 
prennent pas la graisse comme les jeunes. 
Comme nous avons traité cette question ;ï 
l'article Kxghainmmekt de la, volaille, nous 
y renvoyons nos lecteurs. 

Les oies sont sujettes à deux maladies : 
1" la dvssenfcrie : 2° le tournis. Dans les 
cas de dysscriterie, on fait cuire des glands 
dans du vin et on leur administre ce breu- 
vage, qui passe pour très-efïicacc. Le tour- 
nis est occasionné par des insectes qui se 
logent dans les oreilles et les naseaux de 
l'oie. L'oiseau malade allonge le cou, secoue 
ki tète, traîne ses ailes en marchant, s'agite 
sans cesse, tourne quelquefois sur lui-même 
et repousse toute nourriture. Cette maladie 
est dangereuse et exige de prompts secours. 
Ou recommandé de percer avec une épin- 
gle une veine assez apparente, placée sous 
fa peau qui sépare les ongles: de lui tenir 
le cou quelques instants dans l'eau après 
cette saignée et de récidiver ce bain plu- 
sieurs (ois. 

Malgré les avantages que présente l'édu- 
cation des oies , le nombre des éleveurs 
n'est pas aussi considérable qu'en pourrait 
le désirer. En -voici la raison : l'oie, dans 
nos campagnes, est très-redouléc pour les 
dégâts qu'elle commet dans les jardins et 
les pâturages, et chacun est convaincu 
Hue, dans les pays de bonne culture, elles 
font plus de mal que de bien. Au prin- 
temps, elles nuisent h la pousse de l'herbe, 
dont elles soulèvent les racines en pâturant: 
et puis leur fiente fraîche est considérée 
peut-être avec raison comme funeste aux 
plantes. On a beau se récrier contre cette 
opinion . soutenir qu'elle n'est pas l'ondée, 
et opposer aux praticiens la composition 
chimique de cet engrais , il est très possible 
que les praticiens soient dans le vrai. Ne 
savons-nous pas que la colomhinc de poules 
et (lu pigeons, qui est excellente a l'état sec, 
est quelquefois détestable a l'état frais, 
Pourquoi donc n'en serait-il pas de mênic 
de la liente des oies? 

Dans la Benuee, les cultivateurs, assure- 
t-on , achètent des oies ail moment delà 
moisson des céréales et les font conduire 
"iius les éteules, où elles profitent des grains 
loi))hés et prennent un peu de graisse. Ils 
plument ensuit* et les revendent. Dans I 



cette saison , leurs dégâts ne sont guère à 
redouter, 

I sages. — L'oie nous fournit d'abord une 
chair qui, sans être précisément très-déli- 
cate , n'en est pas moins recherchée par 
beaucoup de personnes. Dans le midi de la 
l'rancc, on en sale des quantités considé- 
rables, comme on sale le porc, et la seule 
ville de Toulouse consomme plus de cent 
vingt mille oies par an. Les départements 
du Tarn, du Gers, du lUiiu, de la Moselle, 
de laSeiuc-lnféneure, de l'Indre, sont ceux 
où l'on rencontre le plus grand nombre de 
ces oiseaux de basse-cour. Le duvet de 
l'oie sert à faire des édredons; les petites 
plumes se vendent fort bien pour garnir 
des lits ou remplir des oreillers: les grandes 
plumes servent de plumes il écrire, après 
avoir étèftoUtmcteeSj c'est-à-dire après avoir 
subi principalement en Hollande une pré- 
paraiion particulière, dont nous n'avons pas 
à entretenir nos lecteurs. 

La graisse de l'oie est des plus fines 
et des [dus délicates. Elle joue nu rôle im- 
portant dans les cuisines, dans les cou- 
serves il la graisse et dans la préparation 
de certaines pâtisseries , auxquelles elle 
communique une saveur toute particulière. 

C'est enfin à foie domestique que les 
amateurs de bonne chère doivent ces fa- 
meux pâtés de foie gras qui, en Alsace, 
constituent une branche d'industrie très- 
importante. 

4ïïéaçiaïeïll©eg(. — On appelle ainsi 
les plantes qui sont cultivées uniquement 
dans le but de retirer l'huile de leurs graines. 
De ce nombre sont le colza, la navette, le 
pavot ou œillette, la cameline. le miidiu m- 
Uvtij etc., etc. Le chanvre et le lin, dont 
les graines fournissent une certaine quan- 
tité d'huile, ne sont pas pour cela classés 
parmi les plantes oléagineuses, parce qu'on 
les cultive surtout pour leur filasse et que 
leur rendement en huile n'est qu'un acces- 
soire du rendement principal. Le navet, le. 
chou, fournissent également de l'huile qui 
vaut celle du colza; mais comme on les 
cultive plus souvent pour leurs racines ou 
leurs feuilles que pour leurs graines, on 
n'admet pas non plus ces plantes parmi les 
oléagineuses. 

Olivette. — ■ Nom donné, dans quel- 
ques parties de la France, au pai ot que 1 on 
cultive en Belgique et dans lu département 
du Nord, sous le nom d'uullettc. Voyez 
Pavot, 

OBl%'e3te. — Belle variété de raisin 
noir que fou cultive en treilles dans le dé- 
partement de la Drôme. 
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Olivier. — frcnre de. plantes Je la 
famille lies uléacées, dont deux espèces 
méritent de fixer l'attention. 

La première est connue soirs le nom 
é'otivier d'Europe, quoiqu'elle rte soit pas 
originaire rfe cette partie tin monde: elle 
est indigène de l'Asie, d'où elle fut trans- 
portée en Grèce, dés les temps 1rs plus 
recule* : elle se prepëgca ensuite en Italie, 
et on présume qu'elle s'introduisit dans le 
midi de la France, quelques siècles avant 
Jésus-Chrî»t. A l'état sauvage, l'olivier forme 
un arbrisseau ranieux, tortueux, pinson 
moins couvert d'épines : cultivé, il devient 
Un arbre à tète arrondie, dont le tronc, 
haut de deux à trois mètres, atteint parfois 
un assez grand diamètre; ses feuilles, co- 
riaces, persistantes, sont d'un vert grisâtre, 
qui donne un aspect triste et monotone à 
cet arbre, aspect qui réagit même sur le 
paysage des contrées où il est abondam- 
ment cultive : ses fleurs sont petites, peu 
apparentés et en grappe dressée; ses fruits, 
qui varient beaucoup de couleur, de dimen- 
sion et de forme . sont souvent d'un violet 
noirâtre à la maturité. On a, par la culture, 
obtenu de l'olivier un grand nombre de 
variétés dont nous citerons ici quelques- 
unes. 

1° h'ofirier anguleux. Cette variété, con- 
nue sous les noms vulgaires de faitrine, nir- 
lirièrHj donne un fruit gros, bon à confire, 
et: une huile que les uns prétendent baisse-, 
tandis que d'autres l'estiment seulement 
médiocre, Klle a l'avantage de bien résister 
au froid. 

2" L'o/r'rfer ri fruit de rornrritilter. Les 
fruits de cet arbre sont arqués, pointus, 
petits et noirs: ils t onliciincut une huile 
line Cet olivier, connu sous les noms vul- 
gaires de coriiinii , cormvuu, pinot ile&ttfôn 4 
est très-productif; ses branches sont incli- 
nées vers la terre. 

3" ï'olirh'r sphtfriqoe. Ses fruits, plus 
arrondis que ceux des antres variétés, sont 
gros, noirs, et donnent une huile délicate. 

4" L olivier nbfniuj. Cet arbre a des fruits 
allongés, ovales, à no' au bombé d'un côté, 
excellents pour confire et contenant . en 
o trc. un ! huile estimée. Sa feuille est 
large. On le connaît vulgairement sous le 
nom tïolirh'r pichotine. 

5" L olirier odorant. Cette variété porte 
des fruits très-allongés , à odeur agréable, 
qui sont bous pour confire, mais qui ont 
l'inconvénient de ne se conserver que mé- 
diocrement. Les feuilles de ret arbre sont 
larges et nombreuses: en Provence, on te 
nomme luqiwise et htqnas. 

Le bois de l'olivier est dur, jaunâtre et 
veiné: il u est pas sujet, à se fendre, et est 
rarement attaqué par les insectes; il est 



I employé, par les tourneurs et les ébénistes 
à la confection de plusieurs ouvrages. II est 

| en outre, très-bon pour brûler. Cet arbre 
a une grande importance, surtout il cause 

! de son fruit, dont on retire une huile très- 
estimée: la meilleure provient des oliviers 
qui se sont développés dans li s terres cal- 
caires ou caillouteuses , principalement si 
les olives ont été récoltées un peu avant 
Leur maturité. Ou mange aussi les fruits 
mais auparavant ils doivent, subir une pré- 
paration : pour cela on les met pendant deiu 
ou trois heures dans une forte lessive, puis 
on les place pendant plusieurs jours dans 
de l'eau douce, qu'on a soin de renouveler 
souvent. On les débarrasse ainsi de leur 
aprefé et de leur amertume. On les sale 
ensuite légèrement pour les conserver. Pour 
les arranger ainsi, on les cueille avant qu'ils 
siiient murs. Lorsque les olives ont. atteint 
à peu près toute leur maturité, c'est-à-dire 
qu'elles sont déjà noires, il suffît, pour les 
rendre comestibles, de les piquer avec une 
épingle, on de leur faire quelques entailles 
avec la pointe d un couteau. Ces dernières 
ne sont guère en usage que dans les con- 
trées où croit l'olivier. 

Ou multiplie cet arbre très-facilement, 
soif par ses grain 'S, ci Ion obtient par ce 
moyen . à ce que l'on prétend , des pieds 
plus vigoureux, mais qui ont 1 inconvénient 
de faire attendre longtemps leurs fruits: 
soit par boutures, ou par rejetons, soit en- 
fin par des boutures de racines. Deux espèces 
d insectes, le duras des olives et la teigne 
de l'olivier, causent, parfois des dégâts 
énormes dans les plantations, malheureu- 
sement on n'a pu jusqu'à présent trouver 
le moyeu de débarrasser l'olivier de ces 
ennemis, d autant plus dangereux que leur 
petitesse les rend insaisissables. Cet arbre 
est encore sujet à une espèce de chancre 
nui attaque lu racine à son collet : il n'y si 
dans ce cas d'antre remède que d'enle- 
ver toute la partir malade , et de couvrir 
la plaie avec des cendres et de la terre nou- 
velle. 

On pourrait se dispenser de tailler 
1 olivier, qui alors donne des fruits plus 
abondants, mais moins gros: le plus ordi- 
nairement ou enlève le bois mort, les bran- 
ches dont fa végétation est faible, et on 
l'empêche, en le taillant, de s'élever ou de 
s'étendre plus qu'on ne le croit convenable, 
Ouelques personnes, pour assurer la pro- 
duction du fruit, coursent les branches ou 
découvrent les racines de l'olivier ; il en est 
même qui, dans ce but, enlèvent, avant la 
florai on , un anneau circulaire d écorée à 
quelques branches. 

La seconde espèce d'olivier dont nous 
ayons à parler, est l'olivier odorant. En 
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Chiite • *°" pfy 5 " îl! - a ' » '■ forme lln arbre 
assez élevé, mai», dans nos contrées, il 
s'élève à peine h deux mètres, et forme un 
: 0 Ji arbuste à feuilles persistantes, coriaces 
et d'un vert gai: ses (leurs suut petites; 
elles ont nue odseur agréable. Cette plant 
se multiplie de senns . 
boutures; elle doit êtn 
gerie. 



de marcottas, de 
cultivée en oran- 
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Oggi!»e9(«. — On appelle ainsi 
espèce d'iiiHorescence dans Laquelle 
les pédoncules, insérés sur la tige au ntême 
[loint, se divisent ensuite en pédieelles ou 
pédoncules plus petits qui. partant aussi 
Ions du même point, s'élèvent à la même 
hauteur! de Façon à donner à la réunion 
île tout s les (leurs l'aspect d'un parasol ou 
ombrelle étendue : la carotte, le persil, l'an- 
gélique. la ciguë, nous offrent des exemples 
d'ombelles qui feront comprendre à nos 
lecteurs ce qu'il pourrait y avoir d'obscur 
ai.ur eux dans celle définition*. A la base 



de l'ouihelle, on trouve souvent uue< 



du- 



sieurs petites folioles dotitla réunion eonsti- 
tue ce qu'on appelle l'invulucre. 

Omlieïlj f ■s-re». — Famille de plantes 
dicotylédones polypétales. qui renferme un 
grand nombre d" espaces dont plusieurs sont 
très-utiles h I homme : la carotte, le panais, 
le céleri, le persil, le cerfeuil, sont des ora- 
bcllîfères dont tout, le monde connaît les 
usages. L'niiis, le fenouil, le cumin, con- 
tiennent des huiles essentielles fréquem- 
ment employées; cette famille fournit à la 
médecine l'assa-hetida . la gomme ammo- 
niaque et plusieurs autres gommes-résines. 
Mais si les ombellifères nous otlrenl des vé- 
gétaux dont nous tirons un parti avantageux, 
on trouve aussi parmi elles les plantes enn- 
nues sous le nom de ciguës qui. comme on 
le sait, sont des poisons violents, dont l'ac- 
tion est d'autant plus forte, que la ciguë' a 
eru diiiss un pays plus méridional; car on 
assure qu'on fiussie. on mange sans incon- 
vénients la grande ciguë, qui, dans le midi 
de la l'rance, par exemple, est un poison 
très-actif. 
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— On donne ce nom aux 
:iui. par leur réunion . 

des 



on inflorescence 
nnille ries ombellifères. L'om- 
porte aussi fréquemment à sa base 
(l « petites folio! 
vubieellc. 



les qui prennent le nom d iu- 



Ol*lS»l'e. — Il n'existe dans ce genre de 
poissons qu'une seule espèce, connue sous 
le nom iVviubrr eo/mmine. Sa tète est petite, 
"l'une en haut, il'un blanc bleuâtre sur les 



côtés et parsemée de points noirs: sa bouche 
est peu fendue, ses dents sont très-fines ; 
son corps est allongé et d'un bleu irisé sur 
les lianes; son ventre est blanc; les na- 
geoires de sa poitrine sont de la même cou- 
leur, celles du ventre et de la queue sont 
rougeâtres et la nageoire (lu dos est d'un 
beau violet. On trouve ce poisson clans les 
ruisseaux ombragés des montagnes: il est 
assez commun dans l'eau noire , près île 
S'-liubcrt (Belgique), lise nourrit de petits 
poissons, de mollusques, d insectes, d reuls 
de truite, dont il est très-friand. Sa chair, 
qui est blanche et de bon goût, est estimée, 
dette espèce est l'ombre chevalier de M. 8e- 
lys de Longchamps. 

< : »bHKrtî. — Genre de plantes de la l'a 
mille îles ouagraircs, qui renferme quelques 
espèces cultivées dans les jardins d agré- 
ment. Nous nous contenterons de décrire les 
trois suivantes. 

l u Uanagre bisannuelle Cette piaule, 
originaire de l'Amérique septentrionale, à 
ce qu'assurent plusieurs botanistes, est 
maintenant tellement répandue dans nos 
climats , qu'on pourrait croire facilement 
qu'elle y a toujours eru naturellement. Quoi 
qu'il en soit, c'est une belle et grande es- 
pèce dont les racines épaisse s donnent nais- 
sance à des feuilles étalées en rosette, du 
milieu desquelles s'élève une tige qui croit 
parfois jusqu'à un mètre de hauteur. Ses 
fleurs, grandes et d'un jaune pâle, produi- 
sent un très-bel effet. Kn Allemagne, on cul- 
tive cette onagre dans les jardins potagers 
et l'on mange ses jeunes racines assaison- 
nées romnie celles îles salsifis. On fait encore 
des salades avec ses jeunes pousses et sus 
feuilles. Sa culture est frès-faeile. 

2° ]jOi)tiyr: j pompeuse, ('elle espèce a 
une lige dure, rameuse, de un mètre de 
hauteur; ses feuilles sont déniées et cou- 
vertes de poils courts h leur face intérieure; 
ses Ileurs, grandes, blanches et odorantes, 
se succèdent depuis l'été jusqu'à la tin de 
l'automne. 

3" L'onagre à quatre ailes.. Cette plante 
est vivace. rameuse, couverte de poils; ses 
feuilles, en forme de 1er de lance, sont plus 
ou moins profondément découpées : ses Ileurs 
sont grandes , blanches d'abord, puis pur- 
purines et enfin rouges. 

Toutes les onagres se multiplient aisé- 
ment de graines, et celles qui sont vivaces 
peuvent, en outre, se propager par éclats. 
Nous n'eu avons cité que trois dans cet 
article, quoiqu'un grand nombre d'autres 
eussent mérité autant que celles-ci d'être 
mentionnées pour la beauté de leurs Ileurs, 
qui sont en général grandes, agréablement 
odorantes, et dont la floraison dure long- 
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temps, Kllcs sont aussi faciles a cultiver 
et viennent très-bien en pleine (erre. 

«fiice. — Ancienne mesure de poids. 
H en fallait 1G pour la livre. Une once 
équivaut aujourd'hui il 31 graiïinics en- 
viron. 

Oncliette- — Variété <le raisin rouge 
cultivée sur un point de l'Isère el sur la va- 
leur de laquelle les renseignements nous 
fout défaut. 

6>mBeilt. — Variété de raisin blanc 
qui donne un vin estimé dans le départe- 
ment do Tarn-et-Garoiinc. 

«Hssïlet. — On donne ce nom. eu bo- 
tanique , au rétrécissement brusque qui 
termine les pétales de certaines fleurs, ré- 
trécissement au moven duquel le pétale 
s insère ou s'attache sur le placenta. La 
partie supérieure du pétale, qui est élargie, 
se nomme lame. L'onglet et la lame se dis- 
tinguent très-bien dans l'œillet. 

Oiaoïlas. — Genre de plantes de la fa- 
mille des légumineuses, qui a été traité au 
mot lïrun.iKK. Votfèî ce mot. 

OpEti&*5«S« ou Ohuots. — Genre de 
plantes de la famille des orchidées, qui 
renferme plusieurs espèces qu'on rencontre 
assez fréquemment dans nos pais, La [dus 
remarquable d'entre elles est l'ophryde 
abeille* nom qu'elle doit à la ressemblance 
de son labelle avec une grosse abeille. Ses 
fleurs sont peu nombreuses et forment un 
épi lâche: le prriaiithe ou corolle est sou- 
vent coloré en rose mêlé de vert, à l'excep- 
tion du labelle, qui est velouté d'un brun 
pourpre et entrecoupé de ligues brunâtres 
et d une tache d'un jaune verdàtre, qui 
sont sans poils. La colonne qui est dans l'in- 
térieur de la ileur se termine en bec. On 
trouve encore, dans les prairies et les bois 
de nos contrées, l'ophryde mouche, l'ophryde 
araignée* l'ophryde bourdon. Toutes ces 
plantes sont très -jolies et doivent leurs 
noms à la ressemblance qu'offre leur labelle 
avec les inse tes dont elles portent le nom. 
On a cherché à les cultiver dans les jardins 
dont elles seraient un des plus beaux orne- 
ments, mais leur culture est entourée de 
tant de difficultés, que jusqu'à présent on a 
rarement obtenu des résultats avantageux. 
Le meilleur moyen à employer est de les 
transporter de la campagne où elles crois- 
sent avec une motte de terre assez grosse, 
puis de les déposer ainsi dans une plate- 
bande de vieille terre de bruyère, dont 
l'exposition soit ombragée pendant une par- 



tie de [a journée : on doit de temps en tc:m )s 
Fouler la terre de cette plate-bande sans 
jamais la sarcler ni la cultiver en aucun» 
manière. Il ne faut même enlever les mau- 
vaises herbes que pendant le temps de la 
floraison et les respecter le reste du temps 
On peut, eu les traitant ainsi, espérer de 
les voir lleurir chaque année. 

«gllfothaÎBSBBe. — Ou appelle en ir e _ 
néral oplHItalnHC- les inflammations de IVil 
ou des paupières, qui se manifestent au 
dehors par de la rougeur, de la douleur 
et autres svmptômes inflammatoires. Cette 
maladie peut n'être que partielle , ce qui 
arrive même dans la plupart des cas; ainsi, 
elle attaque les paupières, la cornée, l'iris 
la conjonctive , etc. : dans cet article, nous 
ne parlerons que de l'inflammation de la 
conjonctive qui porte plus spécialement 
dans le public le nom d'ophthahnie. As 
mot Paiu'ikkiîs , nous dirons quelques mots 
de celle de ces organes: quant aux autres 
opîdhalmies, elles réclament de suite les 
secours d'un médecin, nous n'avons doue 
pas dû en traiter dans cet. ouvrage. 

Lorsque la conjonctivite est légère, le 
blanc des yeux devient d'un rouge assez vif; 
le malade ressent daiis l'œil une chaleur 
incommode, accompagnée de démangeaison 
et de picotements! il lui semble qu'il a des 
grains de saille dans cet organe qui l'irritent 
continuellement: les mouvements des pau- 
pières augmentent la douleur, une lumière 
vive produit le même effet; les yeux sont 
remplis de larmes, et souvent, au moment 
du réveil , les paupières sont collées et 
chassieuses, A ces svmptômes se joignent 
de la pesanteur, de la douleur dans la tête, 
des frissons, de la chaleur il la peau : pen- 
dant quelques jours, le mal va eu augmen- 
tant, puis il finit, par diminuer et par 
disparaître petit à petit. Quelquefois la 
maladie commence par un œil ; nuis, lorsque 
celui-ci commence à guérir ou même après 
qu il est tout à fait guéri , elle s'empare de 
1 autre. 

Lorsque l'inflammation est violente, les 
mêmes symptômes se présentent encore, 
mais ils sont beaucoup plus intenses; sou- 
vent le malade ne peut distinguer qu im- 
parfaitement les objets qui fréquemment, 
en outre , lui paraissent colorés en rouge; 
la douleur de tète et la fièvre sont aussi 
beaucoup plus fortes. 

Lorsque l'oplsfhalmie est légère, elle cède 
assez, promptement â la diète et aux purga- 
tifs doux, un grain d'émétique ou deux, 
par exemple , dans une bouteille, de décoc- 
tion de chiendent. Oh aide ces moyens, eu 
lavant de temps en temps les veux malades 
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a ïÈC de Viatt de mative tiède, ou avec du 
lait dans lequel ou a (ait bouillir dos herbes 
Éniollientes. Ou les couvre dans l'intervalle 
des lotions avee des cataplasmes de farine 
(1,. graine de lin, ou de mie de pain blanc 
délavée dans du lait. En général, quelques 
ioiirs de ce traitement amènent une amélio- 
ration très-grande . et même parfois une 
irnérison complète. Cependant, si après cinq 
oasis jours, les douleurs avaient disparu 
et que la conjonctive restât rouge, on de- 
vrait cesser les émollients et avoir recours 
ans astringents, à une dissolution de sulfate 
de zinc, par exemple (40 centigrammes 
dons ISO grammes il eau). On l'ait toutes 
les deux heures entrer quelques gouttes (le 
ce liquide entre les paupières, et ou baigne 
les veux dans celte eau a l'aide d'un vase 
approprié à cet usage. Lue dissolution de 
nitrate d'argent contenant de cinq à quinze 
centigramities de cette substance, pour 30 
grammes d'eau, réussit fort bien aussi dans 
"ophthalmie légère. 

Mais si la maladie, est intense, un traite- 
ment énergique est alors nécessaire , et il 
faut se Hâter de faire appeler un médecin. 

Lorsque l'opUthaliine est scrofuleuse . 
on qu'elle lient h nu autre vice particulier 
à l'individu malade, la guérison de la con- 
jonctivite est liée à celle de la maladie prin- 
cipale; nous n'avons donc pas à nous eu 
occuper ici, 

L'aplithainiie et surtout l'ophtalmie gra- 
nuleusc, qui se rencontre fréquemment aux 
paupières, passe souvent à l'état chronique 
et est parfois très-longue et très-difficile à 
guérir. 

Les causes les plus fréquentes de la con- 
jonctivite sont : 1 action sur les yeux d'un 
vent froid . ou chargé de poussière ou de 
s:dile: l'exposition a une lumière très-vive, 
quélle soit directe ou réfléchie par des 
corps blancs et polis, â la fumée , a des 
vapeurs irritantes : les contusions, les plaies: 
la présence de corps étrangers déterminent 
aussi souvent des ophthalmics. dette mala- 
die règne parfois épidéniiqurment, ce que 
quelques auteurs attribuent à la constitu- 
tion froide et humide de l'air dans ce mo- 
ment. 

Iln général, chez les animaux, on donne 
aassi h> nom il 'ophthalmie à l'inflammation 
delà conjonctive. Ses causes sont : les coups, 
les contusions, l'action subite d un air très- 
froid ou d'une lumière trop vive: I intro- 
duction de corps étrangers entre les pau- 
pières et le globe de l'œil ; l'exposition 
( !''s yeux au dégagement de vapeurs irri- 
tantes, etc., etc.; ses svmptômes sont : la 
rongeur, le gonflement et la douleur de la 
conjonctive, auxquels viennent se joindre 
I 1 ' lièvre, la perte de l'appétit, un larmoie- 



i!)l 

ment continuel. Les lotions éraollicntes, les 
cataplasmes de même nature, une saignée 
générale, produisent un bon effet au début 
du mal: souvent même, si l'ophtliahnie est 
duc à la présence d'un corps étranger, il 
suffit de l'enlever et de laver ensuite I n?îl 
pendant quelques jours avec de l'eau fraîche, 
pour guérir le mal Si l'ophthalmte est plus 
grave, la saignée devient absolument néces- 
saire; on a, en outre, recours ii la diète 
presque complète, et à l'application sur 
i'tril de compresses trempées dans un li- 
quide calmant, composé avec : 

Eau distillée de roses fiO gr. 

Gomme arabique 15 gr. 

Laudanum de Svdcnham. 4 gr. 
Un peu plus tard, lorsque l'inflammation 
commence à se câliner, mi peut avoir re- 
cours aux collvrcs astringents, qui ont 

l'avantage de hâter la sjuérisou. Nous indi- 
ii , 

querons à nos lecteurs la préparation sui- 
vante, qui est très -convenable dans ce cas. 
On prend : Eau distillée de plantain. GO gr. 

Eau distillée de roses 00 gr. 

Solution de gomme arabique un peu épaisse. 

lo gr. 

Sulfate de zinc. ]20ccntigr. 
Si l'ophthalmie est violente et qu'elle 
attaque les parties constituantes du globe 
de l'œil . il faut avoir recours à un vétéri- 
naire qui indiquera le traitement qu'on doit 
suivre. 

Si la conjonctivite passe à l'état clironi- 
que, elle est toujours de longue durée et 
souvent difficile h guérir On emploie alors 
les sétons, les eoil'. res astringents, les pur- 
gatifs, et tous les moyens que le médecin 
appelé, juge à propos d'ordonner. 

La fluxion périodique est une espèce 
d' ophthalmie particulière aux chevaux ; on 
la reconnaît aux symptômes indiqués ci- 
dessus, c'est-à-dire a la chaleur, à la rou- 
geur, au larmoiement . à la fièvre plus ou 
moins forte, dont le cheval est atteint. An 
bout de quelques jours de durée, l'humeur 
qui sort des yeux devient épaisse, puis la 
cornée transparente parait obscurcie: petit 
à petit tout disparaît et l'animal semble com- 
plètement guéri : après un temps plus ou 
moins long, la maladie se renouvelle, se guérit 
encore, puis est suivie d'un troisième, d un 
quatrième, en un mot d un nombre indé- 
terminé d'accès qui finissent par amener la 
perte complète de l'œil. Cette affection est, 
comme on le voit, intermittente : jusqu'à ce 
jour, tous les traitements essayés contre elle 
ont échoué, aussi est-elle regardée comme 
incurable. 

Lorsque l'animal atteint de la fluxion 
périodique n'a eu que quelques accès de 
ce mal, il est impossible de reconnaître son 
existence pendant les intervalles. Mais lors 
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qu'il en n déjà éprouvé un certain nombre, 
on remarque que tes larmes en coulant ont 
provoqué In chute des poils et même par- 
fois déterminé l'érosion île ta peau du chan- 
frein : en outre, l'œil est plus petit, il rentre, 
ponr i.insi dire, dans son orbite, et il prend 
nue teinte d'un gris d'ardoise. Souvent 
aussi In paupière supérieure se rouvre (le 
rides, et. l'intérieure se fend prés (le l'angle 
île l'œil qui est voisin du nez. 

Opium. — L'opium est un sue gommo- 
résincux que l'on extrait principalement du 
pa\ ot somnifère, Voyez Pavot. 

Ogmittin. — Genre de plantes de la 
famille des opunfiaeées ou cactées; Nous 
parlerons seulement dans cet article de 
VapunUa orangée et de l'espèce commune 
qui est connue sous les noms de ruquetle, 
navale j nopal. 

La première espèce nous vient du Chili : 
elle n'es( connue en Europe que depuis 1824. 
C'est un arbuste de soixante centimètres h 
un mètre et plus, dont les tiges et les ra- 
meaux consistent en des disques articulés, 
aplatis, longs de deux décimètres et larges 
de trois centimètres; ces disques sont, d'un 
vert sombre, et lent' surface est couverte de 
bouquets d'épines fortes, longues et placées 
1 rois par trois. Les Heurs sont jaunes et 
naissent de tous les points de la tige et des 
rameaux. Cette plante a besoin de la serre 
chaude; On la multiplie de graines et de 
boutures: sa culture est assez facile, il lui 
faut, peu d'arrosements : mais la terre dans 
laquelle on la place doit être légère et sub- 
stantielle. 

La raquette se compose comme ta précé- 
dente d'articulations aplaties sur lesquelles 
sont disposés des faisceaux épineux: ses fleurs 
sont rouges et donnent naissance à des 
fruits que l'on connaît vulgairement sous le 
nom de fiyue il'hulo. Cette espèce est la 
plus rustique du genre, et s'il était possible 
de la cultiver en pleine terre, on pourrait 
en faire des haies qui seraient bien défen- 
dues par ses épines. Elle présente, du reste, 
beaucoup de variétés dans ses disques et ses 
Heurs. 

OraSîjrer. — Voyez ClTROMKIEn. 

<>»•« l»!£oai5<v — Boisson agréable et 
saine dont, il a été question au mot citron- 
nier. 

Orangerie — On désigne sous ce 
nom : 1" Les terrains plantés d orangers: 
!i" les serres dans lesquelles ou rentre pen- 
dant l'hiver fous les arbres 4» genre citron- 
nier, cultivés en caisse sous des climats 



rapprochés du nord, et qui ne pourraient 
supporter sans périr, les rigueurs de l'hiver 

t>i'Cn«et<e. — On désigne sous ce 
nom la racine du grémil des teinturiers nui 
donne un principe colorant d'un beau ronge 
solnble dans l'alcool, l'éthcr et les corps 
gras. On l'emploie souvent pour la colora- 
tion de certaines liqueurs, de quelques su- 
creries et de différents mets. Les anciens en 
composaient leur fard, et les pharmaciens 
colorent en rose avec l'crcuncttc quelques- 
unes de leurs préparations huileuses. 

Orchâs. — Genre de plantes de la fa- 
mille des orchidées. Les orebides ou orelii s . 
sont des plantes en général remarquables 
par leur élégance et les couleurs de leurs 
(leurs, qui sont disposées en épis terminaux. 
Leur culture est diflieilc et demande les 
mêmes précautions que celle des Ophkidf.s. 
Voyez ce mot. On retire des tubercules de 
certaines espèces de ce genre, le salcp. qui 
est très-usité en Orient comme aliment, mais 
qui, dans nos pays, est surtout ordonné par 
les médecins pour rendre les forces aus 
personnes épuisées, soit, par une longue ma- 
ladie, soit par toute autre cause. Nous dé- 
crirons seulement dans cet article l'orcliis 
bond'on et Porcins maculé, qui sont tous les 
deux communs dans nos pays. 

1" lÀOfchis bouffon. Cette espèce est très- 
abondante dans les prairies: ses tubercules 
sont courts et presque arrondis : la tige ta- 
rie beaucoup sous le rapport de sa hauteur, 
parfois très-courte ; dans d'autres circon- 
stances, elle s'élève jusqu'à deux ou trois 
décimètres '■ ses feuilles sont engainantes et 
aiguës: ses (leurs, d'un rose lilas ou violet, 
ont un casque avec des veines vertes, et 
leur Libelle est taché de blanc. 

2" h'orchis maculé. La racine de cette 
plante a des tubercules palmés: sa tige est 
pleine, haute de quatre à cinq décimètres; 
ses feuilles sont presque toujours parsemées 
de taches noirâtres; ses (leurs forment un 
épi court et serré; elles sont blanches avec 
des lignes ou des taches violacées: quelque- 
fois elles sont purpurines ou lilas. 

Les tubercules de quelques orebis de nos 
pays contiennent une fécule qu'on pourrait 
utiliser, 

OreBiitlées. — Les orchidées forment, 
en botanique, une grande et belle famille de 
plantes monocotyléiloucs. 11 y a 80 ans. elle 
ne renfermait encore que 105 espèces; au- 
jourd'hui les recherches des voyageurs nous 
en ont fait connaître près de'3000. Il est 
vrai que la beauté si bizarre de leurs (leurs 
a attiré, sur les orchidées, l'attention des ex- 
plorateurs et des chercheurs de plantes 



nouvelles- îfomtmijuit on en cultive un 
..„„[ nombre dans lits sem-s. malgré les 
lifliciilté* et les dépenses qu'occasionne 
Mite culture. Eù ISelgique, celle dernière 
g pris, du peut le dire, un immense déve- 
loppement : 011 trouve, dans les serres tics 
hurttCulteufSj «les orchidées êtrangèifs dont 
1rs Heurs grandes, odorantes ou non, sont 
remarquables par la vivacité de leur colora» 
(ion, ou par leur singularité: ces plantes af- 
fectent souvent des (ormes bizarres : elles 
imitent des insectes, des animaux, des tètes 
noiflees d'un casque, etc. Nous avons déjà 
parlé dans cet ouvrage des oplu-ydes et des 
orchiiles, qui appartiennent à cette famille; 
rtdnnt quelques espèces se rencontrent dans 
nos pays. i 

Parmi ces plantes, un (franc! nombre, et des 
plus belles, vivent en parasites sur l'ccorce 
des arbres. 

A part les orebis qui nous fournissent le 
sàlep, et l'espèce qui produit, la vanille, tous 
1rs autres végétaux de celte famille n'ont 
d'importance que pour le botaniste etl hor- 
ticulteur. 

Oreille d'ours. — Nom vulgaire 
d'une espèce de primevère. Voyez ce mot; 

OreillOBS- — Nom vulgaire de la ma- 
ladie connue sous le nom de parotide. Voj/ëî 
re mot. 

«l'ge. — L'orge forme un genre très- 
important deja famille des graminées, genre 
qui comprend un certain nombre d'espèces 
el de variétés, que nous allons faire connaî- 
tre d'abord. Parmi les espèces sauvages qui 
sont plutôt nuisibles qu'utiles aux cultiva- 
teurs, nous avons Y orge <i crinière ou lior- 
deuin jiibtitum de Linné, qui. dans le sud-est 
delà France, abonde au bord des chemins ; 
f nn/e gneue du souris ou hOrÉitlm mut inum, 
très-commune aussi, surtout dans les ter- 
rains calcaires, mais que nous n'avons ja- 
mais rencontrée dans les terrains schisteux 
de l'Ardenne : Yorge des prés ou orge-seigle^ 
<jui est Yhordeiim nodosuni de Linné, el que 
1 «a rencontre presque partout dans les prés, 
au bord des chemins et au pied des mu- 
railles: enfin Y Orge maritime, que l'on trouve 
dans les sables, sur les rivages de la Médi- 
terranée et de l'Océan. On a essayé de tirer 
parti de l'une d'elles, de l'orge des prés, pour 
w faire entrer dans la composition des prai- 
ries artificielles, mais comme elle ne vaut 
pas à beaucoup près le ray-grass, on y a 
vite renoncé. 

Les espèces d'orges cultivées sont : VXorge 
wmmtme (Aordeum mtgare de Linné), ap- 
pelée aussi orjjo carrée et grosse orge: 
2" lor'ge ri six rangs {hordeiim heraslicliun 
DlLT. P'AGmiCULTGBB. T. II. 



de Linné), appelée aussi orge d'hiver, es- 
courgeon, seourgeon, sucriou et soucrion. 
3" 1 orge en éventait ou pyrajjiidah (hordenm 
zencrilon de Linné), appelée aussi faux-riz, 
riz d'Allemagne, orge locular, orge blanche 
et raquette. 4 U Enlin, forge distique (hor- 
dfuni dislichon de Linné ), nommée encore 
petite, orge, orge à deux rangs, paniclle ou 
pamnoule, orge pilict et orge à longs épis. 

L'orge commune, qui est la petite orge 
quadrangulaire on à quatre rangs des cul- 
tivateurs, est très-répandue. On peut la se- 
mer tard, attendu que sa végétation est 
très-rapide. Elle a l'avantage de réussir 
même dans des sots de médiocre qualité, 
niais son rendement est faible et son grain 
est petit. Quelques botanistes rattachent à 
cette espèce deux variétés remarquables, 
qui sont : 1" \/orye nue à six rangs ou orge 
céleste, que l'on a beaucoup vantée sous les 
noms de bië d'Egypte et de blé de mai ; 
2 ■ Yorge noire, qui est d'origine américaine 
et dune culture peu répandue. L'orge nue 
à six rangs ne parait pas s'accommoder d'un 
terrain médiocre, comme la commune a 
quatre rangs , mais son grain est de meil- 
leure qualité, et peut entrer pour une partie 
dans la fabrication du pain, auquel elle ne 
communique pas le goût désagréable et. par- 
ticulier au pain d'orge ordinaire. Léeorce 
du grain est line et le rend, au dire de Ma- 
thieu de Donibaslc. transparent comme un 
morceau de gomme. Un quart de farine de 
cette orj]C, dit-il encore, avec trois quarts 
de farine de froment, forme un très-bon 
pain . Sa végétation est. trés-rapide:les barbes 
de 1 épi tombent au moment de la maturité, 
et sa paille est mangée par les bestiaux, aussi 
volontiers que celle du blé. L'orge noire, 
dont la croissance est plus rapide encore 
que celle de forge céleste et qui est la plus 
précoce de toutes, donne de beaux épis et 
un grain plus gros que celui de l'orge com- 
mune. Mais connue ses barbes, sa balle, 
sont noirs et que sa farine participe de cette 
couleur, il parait impossible de vaincre ta 
répugnance des cultivateurs a son endroit. 
Nous le comprenons d'autant mieux, que 
celte orge serait inévitablement reponssée 
par les brasseurs, et dépréciée sur les mar- 
j cliés. Cependant, elle n'est pas de mauvaise 
! qualité, et nous pensons qu'il serait avanta- 
I geux de la cultiver pour la nourriture du 
bétail, sous nos climats ingrats. Pourquoi, 

Isar exemple, ne lintroduirait-on pi.s dans 
Ardenne. où nous sommes persuadés qu'elle 
réussirait et rendrait de grands services 
pour la nourriture des pores et de la vo- 
laille? Cette variété noire est. assez robuste, 
se seine ordinairement avant 1 hiver; et de- 
mande a être récoltée un peu avant sa com- 
plète maturité) car les moineaux en sont 
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très-friands, et il eU boi 
leur gourmandise. 

L'orge escourgeon se sème ordinairement 
sons nos climats de l'est de lu France, du 15 
au 20 septembre; mais dans le nord, du 
rôfé de jlnnkrrque cl dans les Flandres 
belges, on attend fa fin d'octobre et même 
le mois de novembre pour commencer les 
semailles. Tantôt on la cultive uniquement 
pour la faucher en vert au printemps, 13 ou 
20 jours avant les trèfles, ("est un fourrage 
délicieux pour toute espèce de bétail. Une 
fois fauchée, ou peut donner un coup de 
charrue au sol et \ planter des pommes de 
terre. Tantôt on laisse monter à graine cet 
orge à sis rangs et l'on fait une récolte qui, 
dans la Flandre, est considérée comme ayant 
une valeur égale à celle du froment: mais 
empressons-nous d'ajouter qu'elle est plus 
nue le froment sujette à souffrir des rigueurs 
de 1 hiver. Elle craint aussi beaucoup les 
pluies abondantes. 

L'orge en éventai! ou pyramidale a l'épi 
court, large, comprimé pyramidal soient. 
Elle est à deux rangs, munie d'arêtes qui 
s étalent en forme d'éventail. Eu France et 
en Belgique on la cultive peu. Elle vient 
parfaitement sur les terres légères et passe 
pour être originaire de l'Allemagne, hlle a 
été beaucoup vantée par les grainetiers et 
certains agronomes qui ont essayé, mais 
inutilement, de la faire substituer au rïi. Le 
rendement de cette orge est, en général, 
faible: le grain tient a la balle même lois- 
(ju il est parfaitement mûr, et les arêtes de 
1 épi se détachent au moment de la matu- 
rité. 

L orge distique ou à deux rangs , a l'épi 
allongé, comprimé et hérissé d'arêtes lon- 
gues et droifes On la cultivé sur une 
très-grande échelle, parce qu'elle est d'un 
excellent rapport et qu'elle s'accommode à 
peu près de fous les terrains, pourvu qu'ils 
lie soient ni trop frais ni humides. Le grain 
n'adhère pas à la balle ; il donne peu de 
son: sa farine est bise, mais d'excellente 
qualité. 

Il existe une orge nue a deux rangs qui 
probablement n'est qu'une variété de la 
grande orge distique dont nous venons de 
parler. M. de Dombnslc a essayé de la cul- 
tiver à cause de la grosseur et de la bonne 
qualité de son grain, mais il y a renoncé, 
parce que sa tige faible soutenait mal l'épi, 
qu'elle (allait fort peu, exigeait une seniaille 
très-épaisse et ne mûrissait pas avec unifor- 
mité. 

Passons maintenant à la culture de l'orge 
en général dans les Flandres et le nord de 
la l'rance : « L'orge d'hiver ou escourgeon, 
écrit V an Aelhroeck, estime des principales 
productions des polders .- elle exige, en gé- 



néral, une terre forte et grasse: on en ré- 
colte cependant d'une très-bonne espèce et 

•ande quantité dans les terres hy,'. r p. 
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du milieu de la Flandre, quand on a soin 
de bien fumer. Les brasseurs donnent | a 
préférence à cette dernière espèce sur celle 
qui croit dans les ferres fortes, parce qu'il, 
eu trouvent la pellicule plus fine et J n 
graine plus nourrie ; ils préfèrent aussi 
l'orge d hiver a l'orge d'été, parce que la 
première pèse 4 kilog. de plus par hec- 
tolitre . 

h On sème l'orge d'été au mois d'avril- 
dans les terres fortes, ou sème l'orge d'hi- 
ver en octobre , et dans les terres légères, 
en novembre ou décembre, mais toujours 
le plus tard qu'on peut dans ces dernières, 
parce que celte plante y est plus sensible 
au froid que dans les terres fortes. S'il 
arrive que. forge d'hiver se gèle, je fais la- 
bourer le champ en mars, et j'y sème de 
I orge d'été, avec des trèfles ou des ca- 
rottes. 

ii Celle céréale vient très-bien après les 
pommes de terre et mieux encore après les 
trèfles ou dans b s prairies labourées. » 

Dans les terres fortes de la Flandre, on 
commence par donner deux ou trois labours 
au sol : dans les terres légères, surtout après 
des pommes de (erre, on n'en donne qu'un 
seul, mais on donne trois ou quatre coups 
de herse ensuite en long et en large, de 
manière à bien nettoyer le sol. Lorsque, la 
terre a été ainsi préparée, on l'arrose avec 
de l'engrais liquide . à raison de 60 hecto- 
litres par arpent de C5 ares: puis on sème 
dans la proportion de 80 litres d'orge pour 
cette même mesure de 45 ares, et l'on re- 
couvre au moyen d'une herse. Ce n'est pas 
tout quant à l'engrais : si l'on sème après 
un seigle ou des navets, on répand sur la 
terre douze voitures à deux chevaux de 
(limier de ferme bien pourri, ou seulement 
sept voitures si c'est après les pommes de 
terre, cl six si c'est après un trèfle. Cela 
lait, ou enterre l'orge seulement recouvert 
etl e fumier, à 7 on 8 centimètres de profon- 
deur, avec une charrue; puis au moyen de 
li bêche, ou vide les rigoles, dont on jette 
la terre sur les hillons. 

Dans les environs de Gand, on donne 
d'abord an sol un labour profond, puis un 
second labour un peu moins profond que U 
premier ; ou arrose ensuite avec de l'engrais 
liquide, puis ou herse, puis encore on cou- 
vre les champs labourés de fumier de yacha 
bien pourri: sur ce fumier on sème forge 
et l'on recouvre la graine avec de la terre 
enlevée à la bâche dans les rigoles des 
hillons. qui deviennent pour cela très-pro- 
fondes. Lorsque la graine et le fumier sont 
ainsi dérouverts, on roule ou bien on l'unie 
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avec tes pieds , afin de tasser le sol et dé- 
favoriser la levée de la plante. Quelquefois, 
lorsque l'orge a atteint de 5 à 8 centimètres 
je hauteur, certains cultivateurs l'arrosent 
de nouveau à raison de 20 hectolitres d'en- 
grais liquide. Dans les terres légères où l'on 
veut semer de l'orge d hiver, bon nombre 
(le fermiers . quelques jours avant les se- 
mailles, se bornent à fumer la terre labou- 
rée avec le produit des vidanges de latrines, 
dans la proportion de six baquets . autre- 
ment dit de six voitures à deux chevaux par 
arpent de 45 ares. Au mois de mars, ils 
arrosent de nouveau, soit avec de l'engrais 
de même nature très-délayé, soit avec de 
l'urine de bétail affaiblie avec de l'eau. 

Dans les cantons où l'on marchande l'en- 
grais an sol. on ne 'récolte guère que 15 ou 
16 hectolitres d'orge par arpent de 45 ores; 
mais ailleurs, dans les cantons de bonne, 
culture et surtout aux environs de Gand, la 
récolte s'élève do 19 à 21 hectolitres. 

« L'expérience, dit Van Aclbroeck, nous 
apprend qu'on peut semer l'orge après le 
froment, mais non le froment après l'orge. 
Cependant on récoltera de beaux navets en 
grande quantité après l'orge, et après ces 
navets on aura de lion seigle dans les terres 
légères, et des féverolles dans les terres 
fortes, ii 

Voyons à présent comment se fait la cul- 
ture de I orge dans le département du Nord. 
L'orge d'hiver, qui dans ce pays est appelé 
suri-ion, est cultivé beaucoup dans l'arron- 
dissement de Dtuikergue. On sème le su- 
crion dans le courant de novembre, si c'est 
sur jachère ou à la fin de ce mois, si c'est 
après une autre récolte, toujours à raison 
de 1 hectolitre ou 100 litres de semence 
par mesure de 44 ares 4 centiares. Après 
une jachère, la terre reçoit quatre labours 
et deux cultures au biriot. Apres des fèves 
nu de l'hivernage, on donne trois labours, 
le premier très-léger, le second à 10 centi- 
mètres et le troisième h 16 centimètres. 
Avant de semer, on laisse au sol le temps 
de se tasser, car Fou a remarqué dans le 
pays que l'escourgeon ou suenon réussis- 
sait mieux sur vieux labour que sur labour 
Irais. On fume à raison de 18 à 20 voitures 
de fumier, de 500 kilog. chacune, par me- 
sure de 44 ares. Une fois la graine de 
'ncrion répandue, on l'enterre à la herse 
par un temps sec et on fait suivre le rou- 
leau. Au mois de mars on roule, puis l'on 
nerse et puis l'on roule de nouveau à quel- 
ques jours de distance. Dans le courant 
o avril, on sarcle et Ton bine avec la houe: 
du 15 juillet au 1 er août, on piquette le su- 
erion . autrement dit on le coupe à la sape: 
"]' laisse en javelle sur le sol pendant 
plusieurs jours, puis ou le mut en ducaux. 



L'escourgeon ainsi cultivé, rend eu moyenne 
de 15 ii 20 hectolit. par mesure (le 44 ares. 
Sa paille est considérée comme étant inté- 
rieure a celle de toutes les autres céréales, 
pour la consommation du bétail; on ne 
l'estime bonne que pour faire litière aux 
bêles. 

Dans le nord de la France, l'escourgeon 
est souvent attaqué par les limaces; il est, 
en outre, sujet au charbon, à la rouille et a 
l'ergot. Cette dernière maladie sévit prin- 
cipalement dans les années pluvieuses. 

Dans 1 arrondissement de Dunkerquc. les 
cultivateurs affirment que l'escourgeon est 
moins épuisant que l'avoine. 

Lu dernier mot maintenant sur l'orge 
commune que l'on sème au printemps dans 
ce même département du" Nord. On choisit 
les terres les plus meubles, c'est-à-dire les 
mieux divisées parmi celles qui ont porté 
1 année précédente des récoltes sarclées; ou 
bien si on la sème sur le chaume d'une cé- 
réale, c'est que l'on est assuré de la richesse 
du terrain. Dans le premier cas, on se con- 
tente d'un seul labour, suivi de hersages 
croisés: dans le second cas, c'est-à-dire 
quand l'on sème après une céréale , on dé- 
chaume par un léger coup de charme aus- 
sitôt la moisson faite , puis vers la lin de 
novembre, on laboure profondément; enfin, 
au mois d'avril, peu de jours avant les se- 
mailles, on laboure une troisième l'ois. Cela 
fait, on répand l'orge dans la proportion 
de 220 litres pur hectare , ou recouvre la 
graine par un hersage en long et en large, 
et l'on roule si le temps est à la sécheresse. 
Vers la lin de mai. on enlève à la main les 
mauvaises herbes : la moisson se l'ait au 
commencement du mois d'août, et l'on y 
procède comme pour le suerion. 

II va sans dire que l'on fume copieuse*, 
ment pour l'orge d'été comme pour l'orge- 
d'hiver. 

L'opinion de M. de Domhasle étant de 
rigueur toutes les fois qu'il s'agit d'une 
question de grande culture, nous nous fai- 
sons un devoir île la donnrr ici. 

« L'orge, en général, dit-il, exige un sol 
riche, léger, ou du moins parfaitement 
;:ni ubli par les cultures préparatoires. Dans 
un sol un peu argileux, un labour profond 
donné en automne, et deux ou trois cul- 
tures à l'extirpateur au printemps, sont 
la meilleure préparation qu'on puisse lui 
donner. 

» Ce grain demande à être enterré un 
peu profondément; deux ou trois pouces, et 
même quatre, dans les sols très-légers, ne 
sont pas de trop; par cette raison, l'ex- 
tirpateur ou le scarificateur conviennent 
mieux que la herse pour couvrir la se- 
mence. 
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» L'orge ne réussit jamais nimux que 
lorsqnMie est. semée dans un sol bien res- 
snjé: la semer dans la poussière est ce qui 
lui convient le mieux. 

» l'our ];i grosse orge pinte, ainsi que 
pour l'orge nue a deux rangs, on emploie 
250 à 300 litres de semence par hectare : 
pour l.i petite orge qmdranguiaire . 225 a 
250: pouiTorge célr-te. 200 suffisent, parce 
que celte variété taile beaucoup et tré-s- 
prompfemenf. » 

Comme on ne cultive pas partout il la 
manière flan ande . beuiirnup s'en faut, on 
ne récolte pas non pins partout comme dans 
les Flandres belges et française. Dans les 
terrains de valeur moyenne et avec une 
culture ordinaire, le produit de I hectare 
d orge ne dépasse guère 20 ou 25 hectoli- 
tres,, a moins qu'il ne s'agisse de ['escour- 
geon, dont te rendement est un peu plus 
fort, Quant à la paille . l'orbe en donne 
de 160 à 200 kilog. pour 100 kilog. de 
grains. 

Contrairement, h la pratique des cultiva- 
teurs du nord de la France, nous croyons 
qu'il ne faut pas récolter l'orge avant sa 
complète maturité, attendu qu'elle se ternit 
en séjournant sur le sol et qu'ell ■ perd de 
sa valeur marchande. Aussitôt coupée i oac. 
aussitôt liée et aussitôt rentrée. En Bour- 
gogne, on a la mauvaise habitude de réser- 
ver souvent il l'orge les terrain; cale ires 
de qualité inférieure : aussi pour peu (pic 
l'année soit chaude, la végétation s'arrête 
et souvent I ou ne récolte que des org s si 
petit s qn on ne s; it comment s"\ pr. mire 
pour les f'auciller et lés mettre m gerbe. 
Dans ce pays, on dit généralement mini- 
mise ori:e_, bon vi-,- c'est comme si l'on 
disait mmirm?e arye , uwiii'e vlnitulv. 

L'analyse chimique de I orge a été faîte 
par de S .tissure, Miction et. Thompson, it 
de cette analysé il lésnlte que l'orge con- 
tient surtout de l'aride pbospborique . pui; 
delà sili e environ un quart pourcen', et 
en troisième lieu de ia potasse et de la 
Mutile eu quantité importante aussi, un 5 
environ pour °/„. La chaux ne s'v rencontre 
gu.'-r.- qui: pour un trentième. 11 suit de 
Kl que les rngrabi les plus riches en ac : dfi 
phnsplmriquc. silice, potasse et soude so. t 
pré iséne ut ceiiv qui doivent le mieux coii- 
ï i-nir h l'orge. Eh bien, parmi tous les 
engrais, les plus riches en acide phospho- 
rnjiie sont I s niati'-res fécal s. l'urine 
humaine et leso< d'animaux hrouîs. tandis 
qve les plus riches en silice . potasse et 
■onde sont les rendiv s de lois non lessi- 
vées et le fhini r de va; lie ' 
il résulte enfin de I'.- m (y -e 
te bo:. s terrains de nature sil 
les bons t trains des 
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nitiques, conviennent mieux à cette céréale 
que le calcaire. 

l' auges de l'orge. — L'orge, dans les 
pays pauvres, entre dans l'alimentation d» 
l'homme: mais comme cite Èohtk'nt peu i[ e 
gluten, elle donne un pain lourd et qui de 
plus a une saveur amère et désagréali] 
De là le proverbe : grossier cummr du 
d'orge. Mélangée avec les deux tiers ou . 
trois quarts de froment, elle donne un pain 
passable. 

L'orge est avantageuse surtout pour la 
fabrication de ta bière, que l'on nommait 
autrefois ri.n d'orge. Elle est avantageuse 
aussi pour la nourriture du bétail et de ta 
voLille. Tous les animaux la recherchent 
•'■ver une sorte d'avidité, et elle ligure sur 
la même ligne que te maïs pour I engrais- 
sement des porcs, oies, canards, etc., etc. 
Elle donne à ces animaux une chair le. 
et délicate. 

L industrie fait subir à l'orge diverses 
préparations. Ou connaît dans le commerce 
1 oige monde et L'orge perlé (notons en pas- 
sant, que, pour les botanistes et les savants 
en général, l'orge est du genre masculin, 
tandis que pour les cultivai rtirs et les 
agronom s. elle est du genre féminin: c'est 
parfaitement ridicule, tuais enfin cela est), 
L orge mondé est tout bonnement de Poreo 
dont on a enlevé l'c; oree par un mov n 
mécanique. L'orge perlé a perdu plus que 
son érorce.. il a perdu ses deux extrémités. 
L un et I autre servent, en médecine a pré- 
parer des tisanes ou boissons adoucissantes 
que l'on édub ore avec du miel, du sucre ou 
un sirop. Si, pour cet usage, on dépouille 
I orge de soc. enveloppe . c'est que cette 
envelopp" ou son d'orge renferme une ma- 
tière jaune, anière et désagréable nui se dis- 
sout très-bien dans 1 eau bouillante <t 
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donne ;i la tisane une !é 
détruit les effets adou - issant.s des attfoés 
prim ipes. Voilà pourquoi, en médecine, on 
recommande l'orge prisée (ie son érorce. 
(«ci u empêche pas l)on non.bre de pef- 
sonnes. flans nos campagnes surtout, depfé- 
parer leur lis, ne avec de l'orge ordinaire, 
qm n'a, été ni ma dée ni perlée: cil s en 
sont quittes pour jeter la première eau qui 
a dissous te prim ipe amer. On administre 
la tisane d'orge dans les cas de ttiarrMe. de 
dyssrntcrie. dans les alléefious des voies 
respiratoires, dans lapér'qmeumonie latente, 
dans 1 hémoptysie . etc.: ou l'administre 
coiuuiî' gargarisme dans h-s angines, dans 
]• snpldes. et, tlans ces deux ras. ou ht su re 
oiduiairement avec du sirop de mûres. Cette 
lisane d'orge étant très-nourrissante, or» 
doit éviter de s'en servis' dans les cas oit la 
diète est de toute rîftnem-. 



ttrtsm * (Si Koi" »')« — Kn parlan) 
«atfes des amandes, nous avons donné tons 
d-S détails nécessaires pour lu préparation 
ilu sirop d'orgeat, Nous renvoyons donc nos 
l'article Amamhkis. 
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Genre de niantes de la 
famille di s labiées, qui renf rme une espèce 
employée en médecin o, sur laquelle nous 
doinieioiis quelques détails à nos lecteurs. 
i/oritian commun , abonde le long des haies, 
sur la lisière des buis, dans les clairières; 
«■i souche est traçante et donne naissance a 
nue tij'e liante de cinq ou sis décimètres, 
droite, velue, carrée, souvent rougcàtre. et 
fameuse à sa partie supérieure ; ses feijilJ s 
velues, surtout en dessous, sont ovales et 
légèrement dentées: ses (leurs purpurines 
snnt d'un rose pâle on blanches dans une 
variété: ses bractées sont aiguës et rougra- 
tres de même que l'extrémité de son calice, 
fette plante a une odeur aromatique l'orte. 
et une saveur ainire et un peu acre. Elle 
est assez, souvent employée en infusion à la 
duse de huit grammes, pour nn litre d'eau 
bouillante.. Elle convient dans les catarrhes 
chroniques, surfont dans ceux qui attaquent 
si fréquemment .les vieillards. Elle facilite 
alors 1 expectoration des crachats et des 
morosités qui nbsfnn nt les poumons. L'ori- 
gan eontieut nue buile volatile qui réussit 
parfois à câliner la douleur causée par la ca- 
rie des dents. On enverse. dans ce cas, quel- 
ques (khi tt es sur un peu de coton que I on 
introduit ensuite dans la dent malade. Eu- 
lin rrtfe pl.nte entre dans la composition 
de l'eau vulnéraire et de quelques autres 
prépara (ions pharmaceutiques. 

Orme. — Genre de végétaux de la f :- 
nulle desiulmaeécs, qui renferme plusieurs 
espères offrant de l'importance: nous dé- 
crirons seulement Forme champêtre et 
forme à fruits épars. 

I" Lïurme champêtre. L'orme champêtre 
est un hel arbre, qui croît naturellement en 
Europe, eu Asie et dans le nord de l'Afri- 
que, Lorsqu'il est jeune, on le nomme vul- 
gairement ormeau. Son tronc est droit , 
élevé, couvert d'une éeorce brunâtre, 
épaisse, qui est presque toujours raboteuse 
et crevassée: ses racines, qui s'étendent an 
loin il la surface du sol. donnent de nom- 
breux rejets ; ses feuilles sont dentées en 
sete, rudes au toucher, et aiguës h leur 
sommet : ses (leurs, petites et rongea 1res, 
paraissent dès les premiers jours lin prin- 
temps, ayant le développement des feuilles: 
s,, s fruits sont nombreux, à peu près arron- 
dis, ou plus larges vers leur sommet : ils 
sont entourés par une aile membraneuse. 



Cette 



espèce a donné 



•and nombre 



de variétés . dont nous citerons seulement 
les principales - 1" Y vente à fetiil/es larges 
ou orme titttu!; 2' l'urine m feitittea piinu- 
chc'cs; 3" foi Mie ri éCOrce subc'reiisc ou orme 
liège; 4" forme tortillard ou à moyeux; 
5" forme ri feuillet étroite!,- 6" Yonne à 
feuilles aiguës; 7" enfin forme ri blanchis 
grêles. 

Cet arbre, connu depuis les temps les plus 
anciens, était, jadis cultivé eu Italie, pour 
servir d'appui à la vigne, et il est encore 
employé h cet usage dans le royaume de 
Napies. En Fi ance, ce n'est guère que sous 
le règne de François I"' et surtout sous ce- 
lui de Henri IV, que l'orme se répandit 
beaucoup, et bientôt après, les routes, les 
places, les promenades publiques en furent 
couvertes; on en rencontre encore par-ci 
par-là. qui datent de Sully. 

Le bois de forme est brunâtre . dur. à 
grain assez, lin • lorsqu'il est vert, il pèse 
environ 35 kilogrammes par pied cube, qui 
par la dessiccation se réduisent ; 21 1 iiog. 
On s'en sert pour la charpente, le char- 
tonnage, les constructions maritimes; les 
loupes ou excroissances noueuses qui se 
développent sur les troncs de cet arbre, 
lorsqu'il est vieux , fournissent aux ébé- 
nistes des lames de placages, sillonné, s de 
veines nombreuses, et dont ces ouvriers 
savent tirer un parti avantageux. Les char- 
rons emploient, pour l'aire les moyeux des 
rotes, forme torlillard. parce que les fibres 
de son boii sont entrelacées de façon à bu 
donner une grande ténacité, au point qu'il 
est toujours difficile de le fendre avec les 
coins ou la hache. Aussi cette variété se 
vend-elle beaucoup plus du r que l'orme 
ordinaire. On fabrique encore avec l'orme 
champêtre dis charrues, des herses, des 
jantes de roues, des essieux: comme sou 
bois se conserve bien dans la terre et sous 
l'eau, on en fait des tuvaux et des corps de 
pompe; lorsqu'on le cnllive en taillis, ses 
jeunes pousses, au moment de f exploitation, 
servent à faire des éc.lialaS, des perches, 
des fagots, etc. Eu outre, connue bois de 
chauffage, quoiqu'il soit inférieur au hêtre, 
il n'en a pas moins une assez, grande valeur; 
il en est de même pour son charbon : ses 
cendres renferment une forte proportion de 
sels alcalins. 

On voit, par ce que nous venons de dire, 
que l'orme offre d'assez, grands avanlagcs ; 
vovons maintenant ses inconvénients, ( et 
arbre se creuse fréquemment à 1 intérieur, 
aussitôt qu'il a acquis des dimensions un 
peu fortes; aussi est-il sage de le couper dés 
l'âge de 70 ou 80 ans. 11 est, en outre, sou- 
I veut attaqué parles insectes, dont les larves 
I tout entre le bois et l'écorce de nombreuses 
I galeries, qui peuvent sinon animer toujours 
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sa mort, au moins causer sou dépérisse- 
ment; les deux plus redoutables, sous ce 
rapport, sont le cossus ronge-bois et le sco- 
lytc destructeur. Sou Lois, lorsqu'il est em- 
ploie vert, est sujet à se tourmenter et à se 
retirer: on peut remédier h cet inconvé- 
nient, en le faisant sécher rapidement à 
1 aide de la (larnnie ou de la fumée, ou 
mieux encore en attendant le temps néces- 
saire pour que sa dessiccation soit com- 
plète. 

Mais lebois n'est pas la seule partie de 
l'orme qui soit utile à l'homme: les feuilles 
île cet arbre servent à nourrir les bestiaux, 
et même conviennent très-bien aussi aux 
cochons, lorsqu'on les a fait bouillir. Son 
éeoree est astringente et peut être employée 
pour le tannage des cuirs; enfin, avec 'les 
couches intérieures de sou écorce, on fa- 
brique des liens et des cordes grossières. 

L'orme vit longtemps et peut acquérir 
de très-fortes dimensions ; sa croissance est 
rapide et toutes 1rs expositions ainsi que 
tous les terrains lui conviennent ; cepen- 
dant il préfère un sol léger et profond. Le 
bois des arbres qui proviennent de terres 
sèches, est aussi plus estimé que le bois 
de ceux qui ont cru dans des terrains hu- 
mides; 

Ou multiplie forme de graines, de mar- 
cottes, de boutures, ou bien encore à l'aide 
de scs rejetons. Le premier moyeu est celui 
qu on préfère presque toujours, parce qu'il 
donne des arbres plus beaux et de plus lon- 
gue durée. On récolte les graines aussitôt 
quelles sont mures, et on les sème de 
suite dans une terre légère et de bonne 
qualité, en espaçant chacune d'elles de trois 
centimètres environ, en fout sens. On choi- 
sit, pour semer, les graines qui proviennent 
d arbres jeunes et vigoureux. On les recou- 
vre de terre très-légèrement; car étant 
enferrées profondément, elles ne germe- 
raient pas. Les jeunes pousses sont' assez 
fortes pour être mises en pépinière l'au- 
tomne qui suit la plantation. Cette dernière 
se fait ordinairement en mai. Au printemps 
de la seconde ou de la troisième année, au 
plus tard, on coupe li s jeunes ormes' ras 
de terre, afin de leur faire pousser de nou- 
veaux jets plus droits el plus forts. L'année 
suivante, ou recommence la même opéra- 
tion pour les branches 1rs plus fortes; 
quant aux plus faibles, on se contente de les 
couper à dix on douze centimètres de la 
tige. On pourrait laisser ainsi les jeunes 
ormeaux jusqu'à ce qu'ils aient atteint l'âge 
de dix ou douze ans, car la transplantation 
de cet arbre peut se faire , sans qu'il en 
soutire beaucoup . jusqu'à un âge avancé; 
cependant .1 est préférable de le mettre en 
place définitive au bout de cinq ou six ans. 



Si on le plante alors en avenue, C( • 
arrive le plus fréquemment , ou doit r ! 
eourcir les racines le moins possible cou 
per les branches à quarante ou soixante 
centimètres du tronc, en laissant à ce d Cr 
nier deux ou trois mètres de hauteur tl 
plantation se fait en novembre ou en dé- 
cembre, dans des fosses qui doivent avoir 
au moins un mètre carré. On enlève, dès 
cette première année, tous les bourgeons 
qui paraissent sur le tronc, ainsi que les 
branches les plus faibles de la tète; on en 
laisse seulement deux ou trois, parmi les- 
quelles on choisit, l'année d'après, la phj, 
lorte et la mieux placée pour continuer la 
tige: on coupe ensuite celles qui restent à 
cinquante centimètres du tronc; on recom- 
mence cette opération la troisième et \ a 
quatrième année ; alors l'arbre est formé et 
il ne reste plus qu'à l'élaguer de temps en 
temps, lorsqu'on le juge convenable. 

Si on cultive l'orme en taillis, on le 
coupe à des âges qui varient beaucoup, 
entre huit ou vingt ans. par exemple ; son 
bois n'est bon qu'à faire des fagots, ries 
cercles, des échalas , etc., connue nous 
lavons déjà dit. Les variétés de cet arbre 
ne peuvent se reproduire que par la greffe. 

2" L'er»»e à fruits épais. Cet arbre est 
élevé, ses feuilles sont pointues, dentées en 
sr *e,_ et portées sur un court pétiole: leur 
face inférieure est couverte de poils courts; 
ses fleurs sont rougcàtres et donnent nais- 
sance à des fruits bordés de poils et lon- 
guement pédoncules : ces deux derniers 
caractères distinguent suffisamment cette 
espèce de la précédente et de ses variétés, 
(-et orme, qui se rencontre beaucoup plus 
rarement que l'orme champêtre , dans nos 
pays, se trouve en Belgique, dans un bois 
des environs de Ebchefblt, où il nous a été 
montré par M. Crépin. 

«riîsiès*e. — Nom d'une espèce du 
genre Si'uiée. Voyez ce dernier mot. 

_ 9Sï-Sîili.iSOBS. — Variété de raisin nommé 
ainsi dans le département d'Indre et Loire. 
L'ornaison grise de la Touraiue n'est autre 
chose tme le bureau on pineau gris de la 
Cnte-d'Or, que le muscadet de Seine-et- 
Oise : que l'àuxerrois de la Moselle, que le 
tromenteau de l'Aube. le gris cordelier de 
l'Allier et le tokai gris des bords du Rhin. 



OrsaiSHoîs-ale. — Genre de plantes 
de la famille des liliacées, qui contient un 
assez grand nombre d'espèces , dont quel- 
ques-unes sont cultivées dans les jardins 
d'agrément, à cause de la beauté d'e leurs 
Ileurs; nous parlerons seulement des deux 
plus communes. 
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]« Vomiiliogale en otnhelh. C.ctlc espère 
cs t connue vulgairement sous le nom de 
( /a«if d'onze heures, parce que ses Heurs 
„ c s'ouvrent ordinairement qu'au milieu du 
jour: on la trouve assez fréquemment dans 
les champs et les vignes de nos pays. Sa 
bulbe donne naissance à des feuilles li- 
néaires, canaliculées . du milieu desquelles 
s'élève une hampe de deux ;i trois décimè- 
tres, qui se termine par une grappe de 
Ileurs blanches et verdatres en dehors, qui 
s'épanouissent dans les mois d'avril et de 
mai. 

2" Jj'orttithogale pyramidal. Cette plante 
a reru les noms vulgaires A'fpi de lu vierge, 
dVW dé lait, qui indiquent très-bien la 
forme et la couleur de ses fleurs, qui sont 
d'un beau blanc, en étoile, et réunies en 
nue grappe ou épi pyramidal, qui se déve- 
loppe en juin ou en juillet, lorsque déjà les 
feuilles- qui sont longues, faibles et cou- 
chées, commencent à se dessécher. 

On multiplie les nrnithngales par leurs 
ciiïeiix; leur culture est très-facile, et ces 
plantes peu élevées, forment dans les jar- 
dins et les massifs des touffes d'un très bel 
ellct. 

Orohaitclm. — Genre de plantes de 
la famille des orôbanchées, dont les espèces 
vivent, en parasites sur les racines d'autres 
végétaux, à l'accroissement desquels elles 
musent en se nourrissant à leurs dépens. 
Les graines des orohanehes sont fort petites 
et restent, en terre dans un état statioc- 
n.iire. jusqu'à ce qu'elles se trouvent en 
contact avec la racine d'une plante qui leur 
convienne; alors elles s'y attachent et leur 
germination commence, 'a jeune pousse 
reste ensuite adhérente à cette racine jus- 
<|u a sa mort. Parmi tes orohanehes nous 
décrirons Yorobanche majeure et Xoroham-hr 
rameuse. 

La première est. grande et atteint parfois 
jusqu'à neuf décimètres de hauteur: elle est 
d une couleur fauve et couverte de poils 
courts: sa tige est renflée à sa base et gar- 
nie d'écaillés; ses Ileurs sont, grandes, en 
'■pi allongé, un peu rosées, et légèrement 
odorantes; en séchant elles prennent la cou- 
leur du reste de la plante. Elle vit en para- 
site sur les tiges du genêt à balais: elle est, 
""a général, très -commune dans les contrées 
où croit, cet arbrisseau. 

L orohanche rameuse est petite et sou- 
vent rameuse dès sa base: elle s'élève a 
peine à deux décimètres : sa tige ne porte 
'|n un petit nonrbre d'écaillés, et est ordi- 
nairement d'un blanc-jaunâtre ; ses fleurs, 
0 un blanc bleuâtre où jaunâtre, sont dis- 
Pesées en épi. Leur couleur disparait, par 
la dessiccation et. elles prennent la teinte 



de la tige. On la trouve dans les champs 
où Ion cultive le chanvre, sur les racines 
duquel elle végète : cependant on la ren- 
contre aussi sur le tabac et quelques autres 
végétaux. Elle est difficile à détruire, parce 
que ses graines conservent pendant long- 
temps la l'acuité de germer. 

Or»ïi«, — Genre de plantes de la famille 
des légumineuses, dont nous citerons quel- 
ques espèces. 

1 " L'orobe printanier, cultivé parfois dans 
les jardins d'agrément et dont les Ileurs 
ronges d'abord passent au bleu. 

2" \iorobe blanc, dont les (leurs sont 
blanches. 

3" \iorobe. noir, à Ileurs rouges ou bleuâ- 
tres. 

4" Ti'orobe à deux couleurs. Cette plante 
est fort jolie; ses fleurs jaunes, à éten- 
dard rose, s'épanouissent en mai. 

5" L'orofie bru». Cette espèce exige l'o- 
rangerie et la terre de bruyère: ses [leurs 
forment des grappes d'un pourpre noirâtre. 

6° Uorobc jaune, est remarquable par 
ses grandes fleurs de couleur de safran. 

7" h'orabe tubéreuœ. Cet orohe est très- 
commun dans les bois, et on en trouve en 
fleurs depuis le mois d'avril jusqu'à la fin 
de juin. Sa racine perle sur ses filaments 
plusieurs tubérosités , de la grosseur d'une 
noisette . qui sont bonnes h manger , après 
qu'on les a fait cuire. Les Ecossais retirent 
de ces tubercules une boisson qui. dit-on, 
est fortifiante et rafraîchissante. La tige de 
ce végétal est faible, couchée, rameuse et 
faiblement ailée : ses feuilles, composées de 
folioles allongées, vertes en dessus et glau- 
ques en dessous , sont terminées par une 
pointe ou miicron : ses fleurs, d'un rouge 
clair, passent, en vieillissant, au bleu sale 
ou livide. Tous les bestiaux mangent avec 
plaisir les tiges de cette plante, et elle pour- 
rail devenir, sous ce rapport, une ressource 
pour les pays où elle croît naturellement, 
et où les autres plantes fourragères don- 
nent des produits médiocres, Les cochons 
sont très-friands de ses tubercules. 

Oft'Otigee. — Espèce de champignon du 
genre Agaric, Voyez ce mot. 

Orpill. — Genre nombreux de plantes 
de la famille des crassulaeées. Parmi les 
espèces qu'il renferme, un certain nombre 
sont cultivées dans les jardins d'agrément, 
d'autres sont très-communes dans nos pays; 
nous nous bornerons à décrire les plus re- 
marquables d'entre elles. 

1" }j orpin a feuilles de joubarbe. Cette 
jolie espèce a les feuilles en rosette, et rou- 
geàlres: ses fleurs sont, d'un rouge intense. 
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2 1 uorpin à odeur de rosi'. Cette niante 
croit, dans les montagnes du midi de la 
France, sur les rochers et dans les lieux 
(Vais. Sa son clic on rhizome, <|i>i est épais 
et charnu . répand . lorsqu'il est (Vais, une 
odeur de rose qui lui a valu son nom. Ses 
tiges, petites et faillies, portent des feuilles , 
planes, dentées à leur sommet et un peu 
glauques; ses fleurs, petites et rougeàtres, 
sont disposées en une sorte d'ombelle serrée. 
On la Cultive, ainsi que la précédente, dans 
les jardins : elle fleurit dans le mois de 
juin. 

3' lïûrpin reprise. Ce végétal, connu vul- 
gairement sous les noms A' herbe rt la cou- 
pure, herbe aux charpentiers* joubarbe dès 
vignes* e,t une des plus grandes espèces 
de ce genre. Sa souche donne naissance à 
des; tiges tendres, épaisses, hautes de cinq 
à sept décimètres: ses Feuilles sont planes, | 
lisses, succulentes et charnues: ses fleurs 
purpurines, et quelquefois blanches ou jau- 
nâtres, sont disposées en cime serrée an 
sommet des rameaux. Cette plante croft 
abondamment dans les lieux pierreux, les 
taillis, les vignes. Elle passe pour vulné- 
raire et résolutive. Dans un grand nombre 
de pavs. cet orpiu est. un remède populaire 
pour la guérisoh des plaies faites avec des 
instruments tranchants, ce que, du reste, 
ses noms vulgaires indiquent assez.. Ses 
feuilles écrasées sont. . dit-on. excellentes 
îonr calmer les douleurs causées par les 
lémorrhoïdes, 

4" ] /orpin blanc. Cet orpin. connu aussi 
sous le nom vulgaire de trique-maditme, 
croit sur les toits, les vieux murs, les ro- 
chers-; sa tige, liante de un à deux décimè- 
tres, est garnie à sa base de rejets stériles 
et rampants : ses feuilles arrondies en des- 
sous, sont planes en dessus, et étalées ; ses 
fleurs, ordinairement blanches, ont parfois 
ainsi que toute la plante une teinte rose. 
Ses feuilles, ainsi que celles île l'orpin re- 
prise, entrent dans la composition de l'on- 
guent popnléum. 

5" Orpin- dere. Cette espèce, nommée 
aussi eermiriilnire brûlante, croît abon- 
damment sur les vieux murs, et dans les 
lieux secs et sablonneux; ses tiges, hautes 
de huit a dix centimètres, forment des 
touffes assez épaisses : ses feuilles sont 
charnues, arrondies et comme imbriquées ; 
ses fleurs . d'un beau jaune , sont réunies 
au sommet des tiges. Toutes les parties de 
cet orpin, ses feuilles surtout, contiennent 
un suc acre qui purge violemment, et pro- 
duit des vomissements abondants : l'emploi 
de cette plante est dangereux et peut occa- 
sionnel- des accidents graves. 

Orseiïle. — Jfow vulgaire d'une pâte 



d'un rouge violet, employée en teinture 
Cette pâte se prépare en* Auvergne. avcc 
plusieurs espèces de lichens. On donne 
aussi le nom d'orseille "au rùecelle d fs 
teinturiers, une des plantes qui sert sur- 
tout dans la préparation de la pâte ti„<._ 
foriale. 

Ortie. — Genre de plantes de la fn, 
mille des urticées, dont deux espèces sont 
très-communes dans nos contrées, et sont i) 
Coup sur bien connues de nos lecteurs: car 
personne n'ignore que la piqûre des orties 
est douloureuse ou an moins qu'elle cause 
une démangeaison très-incommode, à la- 
quelle succède une tuméfaction blanchâtre. 

La première est Ferïiï brûlante, connue 
vulgairement fous les noms dWitè yrièelie* 
pelile ortie. Cette, plante est annuelle e| 
croit dans les décombres, les lieux cultivés 
les bords des haies et des chemins : sa li..,. 
haute de deux h cinq décimètres, est ra- 
meuse : ses feuilles sont pointues et dentées; 
ses Heurs vertes sont disposées en petites 
grappes. Les personnes qui élèvent des din- 
dons, hachent les feuilles de cette ortie, 
lorsqu'elle est. encore jeune, et, en font, avec 
nu peu de farine ou de son, une nourriture 
qui convient à cet oiseau pendant les pre- 
miers jours qui suivent son éelosion. 

La seconde de ces deux espèces est. l'or- 
tie dioïipie, que l'on appelle ordinairement 
grande or lie. Sa tige, droite et rameuse, 
s'élève assez souvent jusqu'à un mètre de 
hauteur: ses feuilles, en forme de ccenr. 
sont pointues et largement dentées; ses 
Heurs, vertes ou rougeàtres, forment, ries 
grappes placées à l'aisselle des feuilles. Les 
fleurs mâles vivent sur des pieds différents 
de ceux des fleurs femelles, ce qu'indique, 
du reste, lu nom botanique de cette ortie, 
car le mot dioïque veut dire deux Maisons. 
On trouve celte plante à peu près partout, 
mais elle est surtout commune sur les bords 
des chemins, dans les lieux incultes, au 
milieu des décombres. 

Celte ortie, quoiqu'elle soit dédaignée et 
regardée ainsi que la précédente, comme 
nuisible plutôt qu'utile, peut cependant 
rendre quelques services. J'ai vu souvent, 
dans les environs de Saulieu, les malheu- 
reux la couper et en rapporter des hottes 
énormes, que les vaches mangeaient avec 
beaucoup d'appétit, après qu'on avait en le 
soin de les laisser flétrir, pour empêcher 
les poils dépiquer. Cuite et mélangée avec 
des pommes de terre et du son. on la donne 
aussi aux cochons, qui ne la dédaignent pas. 
Dans quelques contrées, on place une cou- 
che d'orties sur une couche de paille, puis 
on met un nouveau lit de paille et de nour 
velles orties, jusqu'à nue certaine hauteur*; 
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on laisse ce tas, pendant «jnflrjues jours, 
Éprouver une certaine fermentation: puis 
n j, li- donne connue fourrage aux bestiaux, 
qui mangent ce mélange avec plaisir. 

Si on cultivait l'ortie dans de mauvais 
champs, dans des terrains rocailleux et sa- 
blonneux, oii aucune plante ne vient, nu 
obtiendrait nue OU deux récoltes en herbe, 
dont la première serait d'autant plus pré- 
cieuse, que cette plante végète de bonne 
heure. Lorsqu'on ne veut pas faire servir 
l'ortie a la nourriture des bestiaux, on peut 
encore l'utiliser en faisant de la litière, 
ou la couper pour augmenter la masse du 
fumier. Du reste, cette plante ne craint ni 
le froid, ni la chaleur, ni la pluie, ni les 
temps secs: tout le monde sait qu'elle ne 
manque jamais et qu'on est sur de la voir, 
la où elle existait, repousser avec vigueur 
l'année suivante. 

Enfin l'ortie peut fournir une filasse avec 
laquelle on fabrique dans quelques pays de 
la toile estimée; en Suède, par exemple, on 
cultive ce végétal pour cette seule raison, 
et non-seulement on en fait de la toile, 
mais aussi des cordes, des filets, etc.; enfin 
la filasse qu'on en retire est employée aux 
mêmes usages que celle du chanvre, quoi- 
qu'elle soit cependant de qualité inférieure. 
On voit, par ce que nous venons de dire, 
qu'on peut encore, tirer un certain parti de 
cette plante et qu'on a tort de la laisser 
perdre connue on le fait dans les cam- 
pagnes. 

S'il prenait fantaisie a un de nos lec- 
teurs d'essayer la culture de l'ortie , dans 
un mauvais coin de terre, nous croyons 
devoir lui dire qu'il suffit, pour réussir, de 
semer les graines avant l'hiver, sur un la- 
bour simple : on peut se dispenser de re- 
couvrir la semence. La première année, la 
plante s élève , eu général, trop peu pour 
donner une récolte; niais les années sui- 
vantes, on peut la couper deux £ois et même 



davantage. 

Une espèce d'ortie étrangère h nos pays 
a été cultivée en Angleterre, comme plante 
textile; on l'a beaucoup vantée, cependant 
,t" s qu à présent sa culture n'a pas pris d'ex- 
tension. On la nomme ortie du Canada. 

F.nlin l'ortie bftmclie et V ortie utile ou 
ramie sont cultivées en Chine : la filasse de 
« Première est d'un blanc verdàtre , celle 
ae 1 autre est d'un blanc nacré et très- 
<™icc an toucher. M. Decaisne pense que 
pourrait utiliser ces deux plantes et 
'J»e leur culture serait peut-être avanta- 
geuse, soit dans le midi de la l'rance, soit 
«ans l' Algérie. 

, Wl '*Olan. — L'ortolan est une espèce 
* 11 genre bruant, qui est depuis longtemps 
Dict. d'agriculture. T. h. 
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célèbre par la délicatesse do sa cliair. Cet 
oiseau se trouve pendant toute l'année dans 
le midi de l'Europe ; il voyage h deux épo- 
ques : au printemps, on le trouve dans la 
Lorraine, dans la Bourgogne, en Belgique; 
dans ee dernier pays, on ne lui fait pas de 
chasse particulière. L'ortolan semble re- 
chercher les pays de vignes: il construit 
sur un rep un nid fait avec des herbes 
sèches et du crin , et h femelle v dépose 
quatre à six œufs, d'un gris roùgeâtre, 
semés de points noirs. Aussitôt 
jeunes sont forts, ces oiseaux entreprennent 
leur second voyage, qui a lieu ordinaire 
ment vers la fin d'août et dans la première 
quinzaine de septembre. Ils sont alors fort 
gras et on les chasse impitoyablement. Ceux 
qui n'ont pas acquis le 'degré d'embon- 
point convenable, sont placés dans un lieu 
obscur, oi'i on leur donne abondamment du 
millet et de l'avoine; quelques jours de ce 
régime^ suffisent pour qu'ils soient chargés 
de graisse. On fait â cette époque un grand 
commerce d'ortolans dans certaines con- 
trées du midi. On les prend h l'aide de 
toulcs sortes de pièges, mais le moyen le 
plus utile est un grand filet en forme de 
nappe. Voyez du reste lîmiAST, où il a déjà 
été question de cet oiseau. 

Orvale. — Nom vulgaire d'une espèce 
de Sadsb. Voyez ce mot. 

©rv©4. — Espèce de l'ordre des rep- 
tiles, qui est eonilue sous le nom de serpent 
de verre. On la trouve communément dans 
les bois, les vieilles haies, sous les pierres 
et autour des habitations, dans les tas de 
fumiers. On la regarde mais ii tort comme 
un animal venimeux, car elle est tout à fait 
inofl'ensivc. On assure que la moindre trac- 
tion suffit pour que sa queue se brise et se 
détache avec facilité du reste du corps. Elle 
dépasse rarement deux décimètres en lon- 
gueur, et sa grosseur est à peu près celle 
du petit doigt. Ce reptile est timide et cher- 
che à se cacher an moindre bruit, ou lors- 
qu'il aperçoit un objet qui l'inquiète. Les 
orvets font leurs petits vivants et se nour- 
rissent de vers, d insectes et de petits mol 
bisques: on voit, par ce que nous venons 
de dire, que, loin d'être redoutables pour 
l'homme, ils lui rendent des services eu 
détruisant des animaux nuisibles. 

©S. — Les os des animaux contiennent, 
entre autres substances, du sous-phosphate 
de cl uiux, du carbonate de chaux, du phos- 
phate de magnésie, un peu de soude et de 
sel marin, et des cartilages plus ou moins 
riches en aiote. Rien que d'après les don- 
nées de cette analyse qualitative, on recon- 
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naît que ces os peuvent être classés parmi les 
engrais de bonne qualité. Malheureusement, 
leur emploi est assez difficile et il devient 
nécessaire de les broyer par des movens 
mécaniques, pour s'en servir à l'état Irais. 
Ces moyens ne sont pas à la portée de la 
niasse de nos cultivateurs : il n'y a que lés 
riches propriétaires qui soient en mesuré 
de disposer de meules ou de cylindres pour 
broyer les os. Jusqu'il présent tes Anglais 
sont à peu prés les seuls h notre connais- 
sance qui fassent une consommation im- 
portante de cet. engrais pulvérisé. Nous 
croyons à son efficacité sur tous les sols où 
la chaux manque, sur les terres argileuses, 
schisteuses et granitiques; sur toutes les 
friches nouvellement rompues ou qui n'ayant 
jamais reçu d'engrais ou n'en ayant reçu 
que très-peu, manquent du phosphate de 
chaux nécessaire à la végétation des plantes. 
Nous le croyons efficace, en outre, toutes 
les fois qu'on l'applique à des végétaux 
avides d acide phosphoriqiie: maïs nous 
croyons qu'il vaut mieux l'employer en 
composts, c'est-à-dire mélangé avec d'au- 
tres engrais, que seul. Répandus isolément, 
les os pulvérisés coûtent cher et n'augmen- 
tent pas la plus-value de la propriété, au- 
trement dit n'enrichissent pas la couche 
arable. Ils ont. en outre, l'inconvénient 
d'attirer par leur odeur les rats, mulots et 
souris, ainsi que des insectes dont le voi- 
sinage est toujours préjudiciable aux culti- 
vateurs» 

» Les os d'animaux . calcinés en vases clos, 
fournissent du noir animal ou charbon d'os 
très-employé dans L'industrie manufactu- 
rière et ensuite en agriculture: du gai 
ammoniac que l'on peut fixer au moyen 
du plâtre; de l'ai ide sulfuriqite ou de 
l'acide chlorhydriquc et qui peut être uti- 
lisé comme engrais: ces os calcinés four- 
nissent enfin, par la distillation, l'huile 
animale de Dippel, fort employée par la 
médecine vétérinaire et qui pourrait l'être 
avec avantage par les jardiniers, pour éloi- 
gner les fourmis du pied des arbres et des 
plantes. ( Voyez lluil.VS îîldrïHKDMATlOlJRS.) 

Cette caleination à vase clos, faite en 
vue seulement de se procurer des engrais, 
serait nue mauvaise opération agricole ; elle 
coûterait plus qu'elle ne rapporterait. Ce 
n'est cependant pas une raison pour per- 
dre les os d'animaux morts ou les os de 
cuisine, que l'on peut recueillir à très-bas 
prix. Dans les localités où la chaux manque 
et où 1 on a affaire à des terres vierges, on 
fera bien de brûler eu plein air les os d'ani- 
maux, de les écraser une. fois brûlés et 
d'employer les cendres autrefois nommées 
terre d'os ou terre animale, pour lu confec- 
tion des composts, auxquels elles donnent 



certainement de la valeur, fies cendres 
n'ont évidemment rien perdu de tons les sels 
terreux qui entrent dans la composition des 
os. C'est ainsi que depuis bien longtemps 
nous procédons à l'emploi des os dont nous 
pouvons disposer. La seule précaution a 
prendre avant de faire une caicination d'os 
un plein air, c'est d'attendre qu'un hou 
vent souffle dans une direction favorable et 
emporte la fumée loin des habitations, 
n'est pas que cette fumée accidentelle snit 
dangereuse; elle est infecte et cela suffit 
pour qu'on n'assujettisse pas ses voisins â 
ta respirer. Cette opération est facile , ra- 
pide et économique. On commence par 
mettre le feu à un petit tas d éclals de bois 
puis on charge progressivement avec les os 
les plus frais, dont la matière grasse s'en- 
llaiiime rapidement; et une fois le foyer 
bien ardent, on entasse les os comme ils 
viennent, et au bout d'une heure on deux 
en tisonnant avec soin, on réduit à l'état de 
cendres des centaines de kilog. d'os, que 
l'on écrase ensuite sans difficulté aucune, 
et que l'on conduit sur les composts de la 
ferme. 

Les os qui ne sont réduits qu'à 1 état de 
charbon sont, nous l'avons déjà dit. utiles 
a l'agriculture et très - recherchés dans 
l'ouest de la France, après que l'un s'en est 
servi dans les raffineries de sucre. (Votjei 
pour les détails notre article Nom t'HUtu.) 

©geISÎe, — Plante de la famille des 
polvgonées et qui appartient au genre 
patience, Nous avons en Europe au moins 
20 espèces d'oseille, parmi lesquelles nous 
n'en citerons que 4 ; la patience oseille, 
avec ses variétés qui sont cultivées dans 
nos jardins: la patience petite oseille, on 
oseille de brebis on oscille sauvage, qui 
infeste si souvent les récoltes des terrains 
siliceux ; enfin la patience à ecitsson, rjni 
affectionne les Heux secs et pierreux. Nous 
ne l'avons pas rencontrée dans l'Ardeniie 
belge, mais nous en avons trouvé un cer- 
tain nombre d'échantillons prés de Roche- 
fort, dans le calcaire. 

Nous n'avons pas à nous occuper des 
deux oseilles sauvages dont il vient d'être 
question, si £c n'est pour recommander aux 
cultivateurs de s'en défaire lorsqu'elles sont 
trop abondantes. Nous n'avons à parler m 
ce moment que de l'oseille de nos potagers, 
laquelle n'est en définitive qu'une varie' 1 ' 
de la patience oseille , si commune parfois 
dans les prés, les bois humides et les lieu 1 ! 
herbeux, et qui s'est développée et amé- 
liorée par la culture. Les oseilles rtiles île 
/iethril/e , à larges feuilles j à feuilles oli- 
tuses OU de Hollande; à feuilles fft<taq«e s 
ou (Y Italie; oseille crépine oseille rievtje on 
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Mfjle, n'ont pas d'antre origine. Elle» sor- 
tent des bais on des prés; le jardinier les a 
niodiliées à force de soins. Les variétés les 
plus estimées sont l oseitle do ISelieville et 
l'oseille \ icrjje - qui sont inoins acides que 
tgs autres. l/oseille vierge a, en ou.lre , 
l'avantage de ne pas monter à graine. 

L'oseille s'accommode de tons les ter- 
rains; cependant ceux qui sont légers et 
sablonneux lui conviennent mieux que les 
antre*- On ne doit pas lui épargner l'cu- 
irrais, surtout vers le milieu de l'hiver, afin 
que la pousse soit précoce et vigoureuse 
aa printemps. Mieux on la fume . plus les 
feuilles prennent de développement, plus 
elles sont tendres. Un mélange de bonne 
terre, de fumier de vache très-pourri et de 
cendres de bois lui est très-profitàMe. 

Il y a deux manières de reproduire l'o- 
seille : on la multiplie ou de graines nu 
par l'éclat de ses vieilles touffes. Celle qui 
provient de «raines est toujours moins 
acide que celle qui provient d'éclats. On 
sème ta graine d'oseille au printemps , eu 
bordure») co;itre-bordures on en planches, 
dans une terre bien divisée, bien ameublie 
au râteau et copieusement fumée a\ec du 
vieux fumier, ou avec le mélange dont nous 
parlions tout a l'heure. La graine employée 
rie doit pas avoir plus de deux ou trois uns. 
On la recouvre à peine et on lui donne de 
temps en temps des mouillages pour favo- 
riser la levée et lancer la végétation. 

La multiplication de l'oseille par éclat 
des vieilles souches se fait au printemps 
ou en automne, niais surtout en automne, 
et en bordures ou contre bordures, dans 
une terre bien préparée, et au moyen d'un 
plantoir. Il n'est pas besoin d'être habile et 
entendu pour exécuter cette besogne; le 
premier venu peut l'entreprendre avec la 
certitude de réussir. On commence par ar- 
racher les vieilles souches: on les éclate 
avec la main ou bien on les divise avec un 
couteau; puis, après avoir tendu un cor- 
deau , on plan te chaque éclat an fur et a 
mesure que l'on ouvre les trous au plan- 
Iftir, à 10, 12 ou mcnic 15 centimètres l'un 
'le I autre. Cela l'ait, on tasse vigoureuse- 
ment la terre autour de chaque pied avec 
les deux mains, et quand la plantation est 
Iri ininée, on arrose avec un mélange d'eau 
ordinaire et d'eau de fumier. 11 arrive sou- 
v eut, dans les terres sablonneuses, que les 
gels ctdcgcli successifs, soulèvent les plants 
' ' les rejettent pour ainsi dire hors du sol. 
On évilu cet inconvénient en les buttant 
avant I hiver avec des rârlurcs de fumier. 

il faut 
gel, de 

visiter les bordures ou contre-bordures 



»' bon. a négligé cette précaution, 
*«Oir soin, pendant les jours de d 



d'oseille , et de refouler eu terre, avec la 
main, les pieds soulevés. 

L'oseille, multipliée par éclats, doit être 
relevée tous les trois ou quatre ans une 
fois; autrement, elle dégénérerait, on la 
replantera non pas à la place des vieux 
pieds, mais dans les intervalles de ces vieux 
pieds. 

Lorsqu'on le pourra, on fera bien de ne 
pas planter l'oseille à exposition trop chaude 
ou trop découverte, car l'action du soleil 
augmente l'acidité des feuilles. Les moins 
acides, les meilleures, par conséquent, sont 
celles qui poussent à l'ombre. 

Beaucoup de personnes rasent les touffes 
entières de l'oseille avec un couteau, pour 
faire la récolte des feuilles. C'est un mau- 
vais moyen. Ces feuilles doivent être récol 
tées une h une, avec La précaution de 
laisser une partie de la queue ou pétiole au 
collet de là racine, et de ne pas toucher aux 
petites feuilles du cceur. 

Quelques ménagères ont encore la mau- 
vaise habitude d'enlever en plein hiver les 
feuilles tendres qui poussent ça et là, mal- 
gré les ri/meurs de la saison. C'est un 
moyen de fatiguer les souches et de retar- 
der la végétation du printemps. 

Usages. — Les usages de l'oseille sont 
bien connus; on l'emploie fréquemment 
dans nos cuisines pour la préparation des 
soupes aux herbes: pour relever la fadeur 
des épinards et stimuler l'appétit. Cuite 
seule, sans aucun mélange, elle fournit 
même un mets assez agréable pour beau- 
coup de personnes, surtout quand la plante 
a cru à l'ombre et ne pêche pas par un 
excès d'acidité. Dans le cas contraire, on 
peut 1 adoucir en y ajoutant de la laitue. 

L'oseille peut être conservée pendant 
l'hiver : il suffit pour cela de la passer dans 
de l'eau bouillante, de l'égoutter, de la 
biuler ensuite dans des tonnes et d'y ajou- 
ter de loin en loin des couches de graisse. 
Dans les prisons de Paris , où les soupes 
économiques, dites à la Rumford, sont pré- 
parées pendant six mois de l'aimée avec 
des choux et pendant les six autres mois 
avec de l'oseille de conserve, on a recours 
au moyen que nous venons d'indiquer pour 
la conservation des feuilles de cette plante. 
Elles sont, il est vrai, moins appétissantes 
qu'à l'état frais , à cause de leur couleur 
marron clair, mais elles n'en sont pas moins 
utiles et agréables. L'oseille nasse pour une 
nourriture très-saine; les Anglais seuls, 
nous assure -t-on , ne sont pas de cet avis. 
Ils la considèrent comme un poison , sans 
doute à cause du sel d'oseille ou oxalate de 
potasse qu'elle contient. 
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la famille des fougères, dont une espèce 
connue sons lu nom i'egmmute royale, est 
commune dans une grande partie de l'Eu- 
rope. Elle croit en tondes épaisses dans les 
marais un peu tourbe»*, où elle forme des 
gerbes fort jolies. Ses feuilles découpées 
sont grandes, et quelques. unes d'entre elles 
portent des grappes rameuses, sur lesquel- 
les se trouvent les capsules qui renferment 
les organes de la fructification; ces capsules, 
qui sont d'abord d'un jaune vordfttre, de- 
viennent d'un hruu marron à leur matu- 
rité. 

Otiorliynqne. — Genre d'insectes 
de l'ordre des coléoptères, dont les espèces 
habitent, de préférence, les pays de mon- 
tagnes. Les otiorhynqacs sont nocturnes: 
ils passent la journée immobiles sous les 
feuilles, les écorces d'arbres, les pierres', 
les mousses. Quelques-uns d'entre eux font 
des dé frits assez considérables sur les ar- 
bres. Nous citerons sous ce rapport ceux 
du kêtre et du frêne. Le premier est noir. 
COUveri de poils courts: ses pieds sont rous- 
sàtres. Le second est noir aussi . les poils 
qui le recouvrent sont gris: ett outre, ses 
ailes ou élvfres sont marquées de sillons et 
de points. Le néllier esl aussi fréquemment 
attaque par une espèce de ce genre. Ce 
dernier est brun, et porte sur le corps quel- 
ques écailles jaunâtres : ses élvtrcs sont 
soyeuses et sillonnées, avec des points dans 
les sillons. Ou ne connaît aucun moyen de 
soustraire aux ravages de ces insectes les 
arbres qui eu sont attaqués. 

Ourg, — Genre de mammifères qui 
renferme plusieurs espèces, dont deux seu- 
lement nous arrêteront quelques instants. 

La première est connue sous les noms 
d aurx ordinaire, ours dit» Alpm, ours brun 
d'Europe. Cet animal habite les boutes mon- 
tagnes et les grandes forêts de 1 Europe, de 
l'Asie et de 1 Amérique: sa longueur est de 
un mètre trente rçiitiiHétres à un mètre 
soixante-deux centimètres; son poil, habi- 
tuellement brun ou d'un brun iauiulire, a 
quelquefois des reliefs l;m\es ou argetïteS:. 
Sa tête est grosse et son front forme une 
saillie prononcée au-dessus des veux. Le 
cerveau des ours est volumineux, aussi ne 
manquent-ils pas de ruse et d'une certaine 
finesse, malgré leur air lourd et pesant. Ces 
animaux mènent une vie solitaire et sau- 
vage: ils se logent dans les Irons des ro- 
chers, dans les cavernes, les- freux d'arbres; 
ils passent le jour à dormir dans leurs re- 
traites, et ne sortent que la nuit pour aller 
à la recherche de leur nourriture, qui con- 
siste en fruits, en graines, en racines: ils 
aiment, en général, beaucoup les baies 



acides, celles du sorbier, de l'épinc-viiictte 
par exemple. Lorsqu'ils ne trouvent pas suf- 
fisamment à manger dans les bois, ils des- 
cendent dans les champs cultivés, où if, 
font de grands ravages. Il faut que l'ours 
soit bien affamé pour qu'il se jette sur les 
troupeaux ou sur une proie vivante, car il 
n'est pas Carnivore. Du reste, il ne s'en 
prend jamais il 1 homme, à moins que celui- 
ci ne l'ait attaqué le premier. Dans ce cas, 
il affronte courageusement le danger et 
malheur au chasseur imprudent dont lu 
balle n'aura fait que le blesser, car alors sa 
colère est terrible et il en résulte toujours 
une lutte qui se termine quelquefois par 
mort des deux combattants. 

L'ours vit toujours seul, comme nous 
l'avons déjà dit: il ne recherche la femelle 
que pendant la saison des amours; ce mo- 
ment passé, il la quitte sans s'inquiéter J e 
losîérité. La femelle cache avec soin ses 
que le mâle dévorerait, s il venait a 
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les trouver: elle en met bas deux ou trois, 
quelquefois quatre ou cinq, sur un lit de 
feuilles sèches ou de mousse, qu'elle a dis 
posé a cet effet. Les jeunes restent long-, 
temps avec leur mère, et celle-ci les défend 
avec courage, et se l'ait tuer plutôt que Je 
les abandonner; elle les nourrit de fruits et 
de gibier. 

L'ours est très-délîant et se laisse diffici- 
lement prendre aux pièges, (lu le chasse 
ordinairement avec des chiens, ou bien on 
le traque: quelques montagnards se mettent 
aussi â fallût, pour l'attendre passer et le 
tuer. Sa fourrure est grossière et cependant 
assez estimée : sa graisse est excellente, cl 
jadis clic passait pour un remède elJieacc 
contre les rhumatismes et plusieurs autres 
maladies: aujourd'hui elle n'est plus guère 
employée que pour la cuisine, et pour eet 
nsa»e. elle ne le cède en rien, dit-on. au 
meilleur beurre. Quelques pr iiplcsiriàngènt 
sa chair: ses pieds passent, pour un mets 
Irès-délienf. , et ses jambons fumés sont ni 
grande estime en Amérique. 

Il n'est aucun de nos lecteurs qui n'ait 
vu des ours apprivoisés . marcher avec un 
bâton . faire des culbutes et danser lour- 
dement. Quoiqu'ils paraissent alors assez 
obéissants - ou prend la précaution de les 
tenir muselés, et ceux qui les conduisent se 
méfient toujours d eux et avec raison , car 
ces animaux sont sujets h la colère, et se 
méfient souvent en fureur, sans motifs ap- 
parents. Dans les grandes villes, au jarorn 
des Plantes de Paris, par exemple, ou voit 
souvent les ours enfermés d; ns des lusses, 
monter il un arbre desséché qui est plante 
dans leur cour, avec une agilité et en uieiM 
temps une circonspection et une prit - 
deuee , qu'on n'aurait pas soupçonnées 
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dans mi animal aussi massif et aussi lourd 
Quelques ailleurs pensent et affirment 
que l'o» 1 ' 5 ,lc s'endort point pendant l'hi- 
ver; d'autres, au contraire, et Georges Cu- 
vier. parmi eux, disent qu'il passe cette 
siiison dans une somnolence jilus ou moins 
profonde et saris prendre d'aliments. 

L'ours blanc j est la seconde espère dont 
nous dirons quelques mots. Cet animal a 
une réputation de férocité et de courage 
vraiment effrayante: niais comme les autres 
ours, il n'attaque L'homme que lorsqu'il est 
pressé par la faim: sa nourriture ordinaire 
consiste en phoques, en baleineaux, en ca- 
davre* quels qn ils soient que les vagues de 
l;i nier rejettent sur les côtes; eu fruits, en 
haies qu'il trouve dans les forêts. La l'e- 
inelle fait ses petits et les allaite dans les 
lieis, sur un lit de mousse et de lichens. 

Tout le corps de ces animaux est. cou- 
vert de poils blancs, longs, soyeux et très- 
êpais, qui leur servent à les garantir du 
froid, dans les contrées glacées qu'ils habi- 
tent continuellement; ils atteignent assez, 
souvent deux mètres de longueur; leur 
cou est, proportion gardée, beaucoup plus 
allongé que celui de l'ours ordinaire: enfin 
la plante de leurs pieds est garnie de poils 
qui leur permettent de marcher facilement 
sur les glaces les plus unies. L'ours blanc, 
réduit en servitude, n'est susceptible d'au- 
cune éducation ni d'aucun attachement : il 
reste toujours sauvage et stnpide. Sa four- 
rure sert à faiie des tapis de pied et des 
«éléments grossiers , mais qui ont l'avan- 
tage d'être très-chauds. 

«H tarde. — Genre "d'oiseaux de l'or- 
dre des éebassiers. Nous en décrirons ici 
seulement deux espèces : la grande outarde 
et 1 outarde eoMepétiére. La première a les 
parties supérieures jaunâtres avec des ban- 
des et des taches transversales brunes et 
lOT-Vés; sa tête, sou cou et sa poitrine sont 
•lut] cendré clair: les grandes plumes de 
ses ailes sont noirâtres : ses parties infc- 
"l'ures sont d'un blanc teint de fauve: son 
liée est d'un gris brun: ses pieds sont ce n- 
j J 'a taille de cet oiseau est. de un mètre. 



femelle est beaucoup plus petite, et son 
l'Iuniag'e est plus brun que. celui du mâle, 
*l" 1 s e distingue encore d'elle , parce qu'il 
P°rt(! un faisceau de longues plumes ellilées 
< '' chaque coté du bec. Cette outarde vit 
■* $rmne& , de vers, d'insectes, d'herbes, 
«méiue, dit on .. de grenouilles, de cra- 
ignis, de lé/.ards: la ponte de la femelle 
e *td« deux œufs, d'un vert olivâtre, fa- 
cile lé de 



011 h'iince. 
« reste du 
l ' st seulement d 



cents 

irun. Cette espèce niche encore 
. dans la Champagne.: mais dans 
pays, comme en llelgique, elle 
pussuge. Bans cette der- 



nière contrée, elle visite surtout les bruyères 
de I Ardenne; mais ses voyages n'ont rien 
de constant, ils sont simplement acciden- 
tels. Lu grande outarde est, à ce qu'on dit, 
un excellent gibier; sa chair a besoin d'être 
BU peu faisandée pour acquérir lotîtes ses 
qualités. Les cuisses sont les parties de ce* 
oiseau que les gourmets préfèrent. 

L'outarde cunepétière ou petite mtttirde, 
a les mêmes mœurs que l'espère précé- 
dente; elle se nourrit aussi de graine», de 



vers, etc. Sa chair est estimée, la (ai! 



est 



de cinquante centimètres seulement: elle 
porte sur le cou un collier blanc et une 
bande blanche sur la poitrine; les parties 
supérieures de son corps sont d'un jaune- 
clair avec des taches noires; elle arrive en 
France en avril, et quitte en automne; elle 
est aussi de passage en Belgique ; dans ce 
dernier pays, elle est encore plus rare que 
l'espèce précédente. 

©li'aire. — Eu botanique, on appelle 
ovaire la partie inférieure du pistil ou or- 
gane femelle des végétaux: cette partie qui 
est ordinairement, facile à distinguer parce 
qu'elle est renflée et plus on moins grosse, 
renferme dans son intérieur les jeunes 
ovules. 



©vinSe. _ On donne le nom d'ovules 
aux jeunes graines qui n'ont pas encore 
été fécondées, ou qui n'ont subi que depuis 
peu Faction fécondante du pollen. On com- 
prend, dn reste, qu'il est difficile d'indi- 
quer, d'une manière précise, l'instant vit 
I ovule devient graine; quelques auteurs 
pensent qu on ne doit lui donner ce dernier 
nom qu'après la chute des fleurs on mieux, 
des organes floraux. 



Oxalate de potasse. — Sel composé 
d acide oxalique et. de potasse, et appelé 
vulgairement sel d'ateilte. Il existe tout 
formé dans le suc on jus de plusieurs 
plantes, telle que l'oxalis, si commune dans 
certains bois où on la nomme pain de ruu- 
rou et oseille de bûcheron. On le rencontre 
encore dans l'oseille des prés et des jar- 
dins , dans l'oseille des champs sablon- 
neux, etc. Mais c'est principalement de 
foxalis qu'on le retire en Suisse et en 
Allemagne. On écrase la plante .. on en ex- 
prime le jus, on le Fait bouillir, on le cla- 
rifie avec du blanc d'oeuf, onle filtre et ou 
l'évaporé jusqu'à, ce qu'on aperçoive a la 
surface une sorte de petite peau. Alors on 
arrête l'évaporalioti, on retire la liqueur 
de dessus le feu et on ta laisse en repos. 
Au bout de quelques jours, le sel d'oseille 
se dépose en cristaux que l'on purifie par 
Ides lavages. 50 kilog. d'oxalis fournissent 
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25 kilog. de jus qui produisent ;V peu près 
120 gemmes d'oxalatc de pétasse. Ce sel, 
qui est un poison, est irc<j ti ciimicnt em- 
ployé dans les at'ts: il l'est aussi par nos 
ménagères, qui s'en servent pour enlever les 
tai lies de rouille et d'encre. Voyez Déoiuis- 
sua;. 

Oxalique (Acide). — L'acide oxali- 
que n'existe pas à l'état libre dans la na- 
ture, mais il y est très-abondant à l'état de 
combinaison. Ainsi, combiné avec la potasse, 
il Forme l'o.xalate de potasse ou sel d oseille; 
combiné avec la chaux, il l'orme 1 oxalate 
de chaux, que Scheéle a rencontré notam- 
ment dans les racines de rhubarbe, de 
réglisse, de ouveuma, de patience, de gen- 
tiane, et dans les écorees de cannelle, de 
chêne , de [rêne, d'orme et de sureau. 
M. Braconnât, de son côté, l'a découvert 
en abondance dans les lichens, si communs 
dans les bruyères, sur les rochers et sur les 
arbres <|ui meurent, et que la plupart de 
nos cultivateurs appellent des mousses blan- 
ches. L'oxalnte de chaux, d'après Emir* 
eroy et Vanquelin, se rencontre dans un 
assez grand nombre (le calculs urinaires de 
l'homme . Combiné avec la soude, l'acide 
oxalique forme un sel appelé oxalate de 
soude, sel qui se rencontre dans toufes les 
piaules du bord de la nier. 

Ou se sert de cet acide comme rongeant 
dans les fabriques d'indienne, et aussi pour 
aviver quelques couleurs. 11 est excellent 
p. ur nettoyer les objets en cuivre poli, et 
ce que I on vend clans le commerce sous le 
nom d'eau de cuirre, n'est autre chose que 
de l'acide oxalique ou du sel d'oseille clans 
de l'eau. Voici deux recettes pour la pré- 
paration de celle eau : la première consiste 
ii faire dissoudre une once ou 31 grammes 
d'aeicîe oxalique dans un litre d eau.' La 
seconde, qui est un peu plus compliquée, 
consiste à former un mélange a\ee un litre 
d'eau et 8 grammes d'acide oxalique, 
8 grammes d'ar ide sulfnriqoe et M gr. 
d une espèce de tripoli très-léger, connu 
dans le commerce sous le nom de terre 
pourrie. 

Ces deux liqueurs, très-bonnes pour nct- 
tover le cuivré, sont, que no", lecteurs le 
sachent bien, des poisons violents. Nous 
insistons sur ce point, parce que dans nos 
campagnes, où l'on emploie assez fréquem- 
ment le Sel d'oseille, on ne s'en défie point. 
Toutefois gardons-nous d'exagérer la portée 
des choses. Telle substance qui, à dose un 
peu forte peut empoisonner, a souvent des 
efl'rts utiles à dose faible. 11 en est ainsi de 
l'acide oxalique que la médecine administre 
parfois connue rafraîchissant sous forme de 
limonade, et que les pharmaciens font en- 



trer dans la préparation des pastilles contre 
la soif. 

Oxftllde. — Genre de plantes de l a 
famille desoxalidées, dont quelques espèces 
méritent d'être décrites dans cet ouvrage. 

I" lîoxuUde oseille. Cette oxallde est bien 
connue sons les noms vulgaires &' alléluia, 
mreUe, pain de coucou, oscille de bûcheron. 
Sa souche, rampante et écaillcuse, donne 
naissance à des feuilles longuement pétio- 
lées, qui sont composées de trois folioles 
en cœur renversé et velues; ses Heurs, 
blanches ou rosées, sont mûmes de longs 
pédoncules grêles; elles s'épanouissent en 
avril et mai< Cette plante est commune sur- 
tout dans les terrains granitiques ou sili- 
ceux : on la trouve dans les bois et le lon;> 
des baies ombragées, ("est du suc de celte 
espèce que l'on retire l'oxalate de potasse, 
vulgairement appelé sel d'oseille. 

2" h'oxaiide de Deppe. Cette plante a 
des racines charnues, en l'orme de navet, 
assez volumineuses; ses feuilles ont trois 
OU quatre folioles marquées de taches bru- 
nes ; ses fleurs, rouges, sont portées sur de 
longs pédoncules et réunies en une espèce 
d'ombelle: elles se succèdent pendant une 
grande partie de l'année. On a essayé de 
cultive!' cette plante a cause de ses racines, 
mais jusqu'ici on n'en a pas obtenu de ré- 
sultats avantageux. 

3" h'oxatide crénelée. Cette espèce est 
annuelle et originaire du PèTOU, d'où elle 
a été introduite, il y a quelques années en 
Angleterre: de lis elle s'est répandue prorjip- 
teinent dans le reste de l'Europe. Sa hgc 
est droite et garnie de feuilles composées 
de folioles: les pétales de ses fleurs, jaunes 
et striés de rouge, sont bordés de dents 
arrondies. La racine de cette ox;dide porte 
des tubercules, don tic volume, très-variable, 
peut atteindre celui d'un petit œuf de punie: 
fur couleur est jaune ou blanche, et leur 
nombre est considérable sur chaque pied ; 
ordinairement on en trouve, dit-on, de cinq 
à sept cents sur les racines d'une seule 
plante, et même dans les cas rares, jnsqu a 
quatorze cents. Ces tubercules renferment 
dix ou douze pour cent de fécule; ils pas- 
sent pour être très-sains et pour fournir 
un aliment agréable. Un les mange cuits et 
assaisonnés de diverses manières. 

Il faut à cette plante une terre douce, 
légère et bien amendée: on plante les 
tubercules sur couche, puis dans les pre- 
miers jours de mai, on place h s jeunes 
pousses en pleine terre, ou bien on BU» 
avec elles des boutures. Quelle que soit, dn 
reste, la méthode qu'on adopte, on 00» 
mettre les oxalides à un mètre environ l ' c 
distance les unes des autres, et les but»* 1 
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aussi 



sitôt qui: leurs jets ont 1111 décimètre île 
011 doit continuer le battage ius- 



'"'"{rtTino»» de septembre, afin de faciliter 
.(□ppement des tubercules. Enlin nn 
n'arrache la plante que le plus tard possi- 



ou 



. di-velopp 
'«rracbe h . 

. nn peut même la laisser en terre pen- 
dant l'hiver, pourvu que l'on ait soin de ta 
,,'',„ vi'ir de faillies pour la mettre à l'abri 

du froid- . .. 

D'après ce que nous venons tic dire, on 
voit que l'oxahde crénelée peut offrir quel- 
t|llM résultats avantnjrc.n\. mais pour cela 
nons ]>ensons qu'il lui faut des localités 
assc:'. chaudes, du moins à en juger par ec 
oni est arrivé à l'un de nous. joigneaux 
voulut, d'après les éloges qu'il avait entendu 
l'aire de cette espèce, la cultiver dans son 
jardin a S'-Hubcrt. Il suivit, de point en 
point, les recommandations données pour 
la réussite de cette culture ; quelques-uns 
des pieds, qu'il avait plantés , végétaient 
avec vigueur, et tout lui faisait espérer 
qu'il obtiendrait un succès: mais il avait 
oublié les gelées si communes dans le pays 
que nous habitons. Aussi, dés la fin du mois 
d'août, le froid avait tué ses os;;lides, et 
pas un seul tubercule- quelque minime qu'il 
lïit. ne se développa sur les racines. Sans 
vouloir trop généraliser, nous croyons pou- 
voir conclure de ce fait qu'il ne faut culti- 
ver cette espèce que sous un climat assez 
doux. 

Nous terminerons ce que nous avions à 
dire dés oxalides, en citant les quatre espèces 
suivantes, qui sont cultivées dans les jar- 
dins d'ornement : 

1° lio.raiida te'traphyllc^ qui a les fleurs 
fiojacées; 

2" Voxalide pied de chèvre. La corolle 
île cette espèce 0 des pétales violacés sur 
un fonds jaune: 

3" Voxatide bigarrée. Cette plante, fort 
jolie, offre à l'intérieur, des pétales noirs 
bordés de blanc, tandis qu'a (extérieur ils 
sont rougcàtres et marqués de points de 
couleur pourpre. 

■1" UOwalide rose. 

Oxysîe. — On nomme ainsi tout corps 
simple, combiné dans des proportions varia- 
bles avec le gai oxygène et n'ayant pas de 
propriétés aciiîes. Lorsque vous exposez à 
l'air humide et tiède un morceau de fer, il 
s empare plus ou moins vite du gaz oxygène 
'l'iii st dans l'atmosphère, et forme avec lui 
ni, e substance particulière que vous appelez 
n *iUe. Eh bien, cette rouille est ce que les 
™ùmstes nomment un ox\de de fer. Quand 
™us mettez à l'air quelques grains de po- 
tassium ou de sodium, ces deux corps s'em- 
parent de suite de l'oxygène atmosphérique, 
pour former de l.i potasse on de la soude, 



qui ne sont pour les chimistes que de 
I oxyde de potassium et de I oxyde (le so- 
dium. La titliarge est un oxyde de plomb : 
l'alumine est un oxyde d'aluminium; la 
couche terne et grisâtre qui se forme sur 
l'étain ou sur le zinc est un oxyde de zinc 
ou d'étain. La couche qui ternit le phos- 
phore dans 1 eau. qui lui enlève sa transpa- 
rence, eîtun oxyde d* phosphore . I.a chaux 
est de l'oxyde de calcium. Comme notre 
intention n'est pas de faire ici l'élude ries 
oxydes, nous nous en tiendrons a ces quel- 
ques citations, pour en donner au moins une 
idée vague. Ce (pic les anciens désignaient 
sous le nom de terres et d'alcalis, nous 
le désignons aujourd'hui sous les noms 
d'oxydes métalliques. 

©Xygesae. — C'est te gaz qui nous 
fait vivre, et dont nous avons parlé déjà 
avec d'assez longs dé\eloppcmenls en trai- 
tant de l'air atmosphérique. V. l'article Air. 

Oxyniel. — L'oxymel est un mélange 
de miel et de vinaigre, qui se prépare en 
faisant bouillir ensemble un kilogr. de vi- 
naigre, par exemple, pour deux kilogr. de 
miel. Ce médicament, dont la dose est de 
huit à trente -deux grammes dans une 
tisane convenable , s'emploie assez fré- 
quemment pour faciliter la sortie des cra- 
chats, dans les maladies du poumon; on en 
fait aussi des gargarismes qui produisent un 
bon effet dans les maux de gorge ou an- 
gines, 

©xyisre. — Genre de vers intestinaux, 
compris par les savants dans la famille des 
ascaridiens et l'ordre des nématoïdes. Une 
espèce de ce genre se trouve souvent chez 
l'homme et surtout chez les enfants, quand 
ils ont été soumis à un régime débilitant. 
Ce ver établit sa demeure dans le gros in- 
testin , principalement vers sa terminaison. 
On le connaît sous les noms A' oxyure rer- 
micwlaii e, ou d'ascaride rermicitlaire. Dans 
cette espèce, le mâle est lon[y de trois mil- 
limètres, taudis que la femelle atteint, sou- 
vent un centimètre. Des démangeaisons in- 
supportables a l'anus et quelquefois au nez 
annoncent la présence de ce ver, 011 peut 
alors facilement le découvrir , soit dans les 
excréments, soit au fondement. Il est blanc 
et ressemble assez à des morceaux de fil 
coupés assez court; j'ai du moins entendu 
faire souvent cette comparaison. Des lave- 
ments composés avec une décoction d ab- 
sinthe, de valériane, d'aloès ou (1 un autre 
vermifuge, suffisent habituellement pour le 
tuer cl le faire disparaître. Lorsque les dé- 
mangeaisons sont insupportables, on les lait 
cesser momentanément en frottant l'anus 
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avec un jtru d'onguent iiicrcuriet, ou bien 
eti prenant un lavement avec de l'huile. 



i (loi 



Ozeiie. — En médecine 
nom à un ulcère (le l;i membrane muqueuse 
du ue/.. Cet ulcère ne fournil aucune espèce 
de suppuration et peut durer toule la lie, 
sans l'aire de progrès sensibles. Cette mala- 
tlïe attaque aussi bien les individus robustes 
que ceux dont la constitution est délicate. 
On a cependant remarqué qu'elle étaif plus 
fréquente chez ceux dont le nez est écrasé: 
or ces individus sont assez souvent scro- 
fuJeux. Les personnes attestes de cette 
affection sont toujours privées de l'odorat, 
et exhalent une odeur insupportable que 
1 on a comparée à celle d'un:- punaise écra- 
sée, ce qui a fût nommer pu-aais^ les gens 
qui ont cette infirmité. Celte maladie est 
presque incurable, et l'on ne peut réussir à 
la guérir qu'en 'l'attaquant dés son début: 
encore éehoue-t-on presque toujours. Son 
traitement, doit être ordonné par un méde- 
cin et suivi avec constance , pendant un 
temps très-long, si Fou veut réussir. On a 
vu quelquefois des ozénes guérir après plu- 
sieurs années de soins bien dirigés et bien 
suivis. 

Dans les cas où on ne peut espérer de 
guérison, il faut avoir recours à des injec- 
tions avec de l'eau chlorurée, et à des soins 
de propreté qui peuvent pallier jusqu'à un 
certain point une affection qui rend les 
individus qui en sont atteints un objet de 
dégoùl pour les autres personnes. 



P. 

Voyez Pâturage. 



rouge a 



PaehOt. — Variété de raisin 
grains ronds et gros. Dans le département 
(le risère , ou plutôt dans les parties de ce 
département où sa culture a lieu, on l'estime 
assez, parce que le vin qui en provient est 
de longue garde. 

Pachydermes. — Les pachyd ermes 
sont _ des mammifère» dont les pieds sont 
garnis de sabots. Ils ont le corps presque 
toujours trapu et bas sur jambes, la fête 
grosse. Tous, à l'exception 'du cheval, ont 
des formes lourdes et pesantes et la peau 
d une grande épaisseur. C'est dans cet ordre 
que l'on trouve les éléphants, les hippopo- 
tames, etc., qui sont les plus gros animaux 
terrestres connus. La plupart habitent les 
contrées les plus chaudes du globe; là ils 
choisissent de préférence les lieux maréca- 
geux, dans lesquels ils se vautrent tout à 



leur aise: quelques-uns d'entre 

même 



«w* restent 
continuellement plongés dans l' e . 

Tous se nourrissent de végétaux; cependant 
les cochons, qui font partie de ce jîTmm 
ne repoussent pas la chair. Dans les granL' 
espèces de cet ordre, les Femelles ne f 0 !! 
qu'un petit à la fois: mais dans les espèce 
moyennes, elles en mettent bas parfois h' 
assez grand nombre: la fruic,sous ce rapport 
nous olï're un exemple frappant: il est vrai 
que la domesticité a. à cet. égard, une cer- 
taine influence, car la femelle du sanidier" 
qui est la souche de nos cochons domrsJ 
tiques , produit moins. Enfin , ces animai» 
sont grossiers, farouches et sansifitelligencc 
à l'exception cependant du riievn| V ct île 
l'éléphant, et ils attaquent et écrasent tous 
les êtres qui les inquiètent. 

Si nnus avons dit un mot des pachyder- 
mes en général, c'estparee que cet ordre coin, 
prend le cheval, l'Ane, le cochon, l'éléphant 
qui tous quatre sont si utiles à l'homme! 
soit en l'aidant dans ses travaux agricoles' 
soit en lui fournissant une nourriture abon- 
dante, et des matières employées dans les 
arts. 

Paillasson. — On appelle ainsi les 
abris en paille de seigle et quelquefois en 
roseau, dont, se servent les jardiniers, soit 
pour sauvegarder de l'action du froid leurs 
semis ou les jeunes plantes repiquées, soit 
pour leur donner de l'ombre au besoin. Ces 
abris sontde deux sortes :les uns sont fermés 
de petites poignées de paille reliées entre 
elles avec de lu ficelle, et peuvent être fou- 
lés ou déroulés à volonté; les autres se com- 
posent de baguettes plus ou moins 'fortes 
éternisées à angle droit, entre lesquelles on 
fixe la paille au moyen de fils de fer. Ces 
derniers sont plutôt des brise-vents que des 
paillassons proprement dits. 

Dans la culture maraîchère, même la plus 
ordinaire, les paillassons sont de toute né- 
cessité. Sans eux, les primeurs auraient 
fort à souffrir des derniers froids, et sons 
les climats rudes, nous serions forcés de 
renoncer aux repiquages d'automne, tels 
que, par exemple, ceux de choux destines à 
passer l'hiver en pleine terre. 

Les paillassons ne sont pas de longue 
durée: ils pourrissent d'autant plus vite 
qo ils ont été pins exposés à l'humidité et :i 
des variations brusques de température, lin 
moins de deux années, les nôtres sont hors 
de service. 

PalllCS. — On désigne sous ce nom 
les tiges desséchées des céréales, et souvent, 
par extension, celles des légumineuses et 
des crucifères. Ainsi, nous avons les pailles 
de froment, de seigle, d'orge, d'avoine, de 
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-, j e ftvc.de navette, de enlza, etc., etc. 
^ Avant de parler des usages auxquels 
sont propres ces différences pailles, il nous 
,.„.;,,( utile d'indiquer rapidement leur 
LmpositioD ebimiqw). 

la paille de frotuent a ete analysée par 
de Saussure, Boussingault, Berthier et 
Peteholdt. De Saussure a Irouvé, dans 100 
parties de cendres, G 1,50 de silice. 3.00 de 
chlorures alcalins, <>.20 de phosphates fer- 
ma. 19-50 de sels sol u blés, autrement dit, 
composés pour la plus grande partie de 
carbonates de potasse et de soude. 

M. Boussingault a trouvé, sur 100 parties 
Je cendres, 12.90 potasse et soude, 3,70 
chaux. 7.70 magnésie, 1.30 oxydes de fer 
e t de manganèse, 14,00 acide phosphorique, 
1,00 aride siilfurique. 53.30 acide silicique 
ou silice. 0.55 acide eldorhydrique. 

Berthier a trouvé 71,50 silice, 3.20 chlo- 
rures alcalins, 13.00 silicates alcalins, ou- 
trcnicnt dit, silicates de potasse, de soude et 
de chaux, 2.30 phosphates terreux, 9.60 car- 
bonates terreux, 0.40 sels solubles. 

M. Petzholdt a trouvé 18,61 potasse et 
soude. 4.50 chaux, 4,08 acide phosphorique 
et 72,43 silice. 

La paille de froment est employée pour 
litière et pour la nourriture du bétail. 
Connue litière, elle est d'autant meilleure 
qu'elle a été mieux broyée par le fléau ou 
le battoir, attendu que dans cet état elle 
éponge parfaitement les urines. Quand on 
sen sert pour la nourriture du bétail, il 
faut la choisir tendre, sèche, lisse et lui- 
sante autant que possible, la hacher et la 
mêler à l'avoine ou au foin. C'est une nour- 
riture peu fortifiante, niais saine et qui rend 
de grands services aux populations des pays 
pauvres. « La valeur de la paille, dit Sain- 
clair, dépend beaucoup du sol et du climat. 
La paille qui provient de terrains riches et 
substantiels est bien plus nutritive que celle 
uu'on récolte sur des sols de qualité infé- 
rieure. Quant au climat, on assure que, dans 
l'étendue seulement de la France, la paille 
de céréales des provinces du midi est bien 
plus sucrée que celle de la partie septen- 
trionale, et qu'on peut s'assurer de cette 
différence en la mâchant. Il en résulte que, 
«ans les étés chauds, la paille de notre pays 
doit être plus nourrissante que dans les sai- 
sons humides. 

» On doit donner la paille aux bêtes 
aussitôt après qu'elle a été battue, car 
lorsqu'elle est exposée aux influences de 
1 atmosphère, ou elle se moisit, ou elle se 
dessèche, trop ; dans cet état, les bestiaux ne 
U mangent pas volontairement et elle leur 
profite beaucoup moins. Lorsqu'on veut la 
conserver pour fourrage, pendant un temps 
un peu long, on doit la lier en bottes i elle 
DlCT. d'agriculture. T. II. 



est alors d'un transport plus facile, tient 
moins de place et se conserve un peu 
mieux: on doit en faire des meules bien 
construites, les tasser fortement et les cou- 
vrir . 

» Quelques cultivateurs donnent la meil- 
leure paille au jeune bétail, et aux bœufs 
celle de qualité inférieure. D'autres suivent 
une méthode inverse, pensant que le bétail 
plus Agé exige une meilleure nourriture. La 
vérité est que la meilleure paille, sans addi- 
tion de turneps ou d'autres racines, ou de 
choux, est une misérable nourriture pour 
les bœufs. La méthode la plus prudente est 
de faire consommer les pailles de qualité 
inférieure, au commencement de 1 hiver, 
époque où on peut donner en même temps 
aux bestiaux une grande abondance de sub- 
stances plus nourrissantes. 

» Dans la consommation de la paille 
comme fourrage, on doit donc prendre pour 
principe de faire usage d'abord de celle de 
plus mauvaise qualité, pour consommer en- 
suite la meilleure. Quand les bestiaux sont 
nourris d une substance aussi dure et aussi 
sèche que la paille, ils doivent avoir à leur 
disposition une grande abondance d'eau. 

» Lorsque la paille formait la principale 
nourriture des bestiaux, on discuta la ques- 
tion de savoir s'il faut la leur donner en 
plus ou moins grande quantité. Les parti- 
sans du système de l'économie disent que 
le bétail peut se dégoûter de la paille, »i 
on leur en donne trop à la fois; et, qu'en 
général, ils profitent mieux lorsqu'on la 
leur donne à des heures fixes et en petite 
quantité, comme cela arrive ordinairement 
lorsqu'elle est rare ; au lieu que, dans les 
années d'abondance, on la leur jette avec 
profusion. On soutient, d'un autre côté, que 
la paille n'est pas assez riche en matière 
nutritive pour que le bétail puisse s'en 
rassasier, quoiqu'il convienne peut-être 
mieux, lorsqu'on tient les bêtes attachées, 
de leur en donner peu à Ja fois, parce que 
le changement de nourriture leur est tou- 
jours agréable ; mais que le bétail renfermé 
dans une éeurie exige du fourrage en pro- 
fusion, afin qu'il choisisse le meilleur, et 
que le reste lui serve de litière. Lorsque le 
temps est humide, on doit lui donner plus 
de paille, et moins lorsqu'il fait sec. On 
doit avoir soin aussi de proportionner la 
quantité qu'on en donne au nombre des 
bêtes, afin que le fumier soit convenable- 
ment préparé. 

u La paille de certaines variétés de fro- 
ment a de la moelle à peu près comme les 
joncs : on ne s'est pas encore assuré si elle 
était meilleure que celle des variétés ordi- 
naires : mais il parait certain que la paille 
de froment d'automne est plus dure et 
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moins agréable an bétail que celle du fro- 
ment semé au printemps. 

» On a remarqué que ta paille desgraîns 
est plus tendre dans les pays où la végéta- 
tien est rapide que dans ceux où la crois- 
sance des plantes est plus lente et plus 
régulière; et que la paille de l'orge, semée 
dans le mois de mars ou au commencement 
d'avril, est plus courte entre les noeuds, et 
beaucoup plus dure que celle du même 
grain seine sur la fin d'avril on au com- 
mencement de mai ; te qui fait que ces 
dernières récoltes se versent généralement 
dans les saisons buinides pendant que les 
premières se soutiennent. Cette circonstance 
est favorable à la méthode des semailles 
hâtives, dans les climats septentrionaux. 

ii L es anciens avaient coutume de pré- 
parer leur paille p/iur la nourriture du bé- 
tail, en la conservant pendant longtemps 
après l'avoir arrosée de saumure; on ht Li- 
sait ensuite sécher, on la mettait en boites, 
et on la donnait aux breufs, en guise de 
foin. L'addition de la saumure ou du sel 
était certainement une excellente méthode: 
on pourrait, en l'adoptant*" améliorer beau- 
coup la paille qu'on consomme dans nos 
pays, h 

La paille de seigle a été analysée par 
MM. AVill et FresenitlsV Elle renferme, sur 
100 parties de cendres 17,03 potasse et 
soude, 8.98 chaux, 2.39 magnésie. 4.35 
oxydes de fer et de manganèse. 3.80 acide 
phosphorique, 0.81 aeide sulfuriquc h'3.89 
acide silicique ou silice. 0.81 chlorures 
alcalins. 

Cette paille est rarement employée pour 
faire litière aux animaux, si ce n'est dans 
les localités où la culture du froment est à 
peu près nulle. C'est avec, la paille de seigle 
qu'on l'ait les bottes de gluis qui servent à 
couvrir les habitations modestes de nos 
campagnes. La paille à ce destinée ne doit 
pas être rompue au fléau: on ne fait que 
battre l'épi. C'est avec cette même paille 
qu'on façonne les paillassons pour le jardi- 
nage; qu'on prépare des liens, etc., etc. 

La paille d'orge a été analvs.ee par De 
Saussure. D'après ce savant, elle con- 
tient 57.00 silice, 12.50 carbonates ter- 
reux, 19.50 sels solubles, 7.80 phosphates 
terreux. 0.50 chlorures alcalins, 0,50 oxydes 
de fer et de manganèse. 

La paille d'orge récoltée dans le midi 
passe pour être douce et fendre et est re- 
cherchée par les bestiaux: dans le nord, on 
la tient pour très-inférieure à celle d'avoine. 
On peut en faire litière aux animaux. 

La paille d'avoine a été analysée par 
51. Lévy, dans la Hesse-Kleetorale et par 
M. Bonssinganlt, en Alsace. Le premier de 
ces chimistes a Irfflivé qu'elle contenait I 



2(1.87 potasse et soude, 7.29 chaux. 4 55 
magnésie, 1,41 oxydes de fer et de manga 
nèse, 1,94 acide phosphorique, 2,15 aeidè 
sulfuriquc, 54,25 silice, ] ,60 acide rli] or ! 
hydrique. De sou côté, 31. Boussingault à 
trouvé 29.90 potasse et sonde, $,30 chaux 
2.80 magnésie. 2,10 oxydes de fer e't dè 
manganèse, 3.00 acide phosphorique, 4 ]() 
acide sulfuriquc, 40,00 silice, 4,90 acide 
chlorhydrique. 

C'est la paille que l'on fait entrer le pl us 
communément dans la nourriture du bétail 
On peut la donner hachée ou non hachée.-' 
on la dit d'autant meilleure qu'elle est plus 
chargée de chiendent et d'autres herbes 
adventices. La meilleure paille d'avoine 

Îiour le bétail, c'est-à-dire la plus tendre et 
a plus appétissante est celle qui provient 
d'une semadle épaisse. L'avoine semée clair 
donne une paille dure et moins recherchée 
par le bétail. 

La paille de pois a été analysée h Durer- 
stadt, par M. llertwig. Elle renferme 13,49 
potasse et soude. 0,50 oxydes de fer et de 
manganèse. 0-40 acide phosphorique, 4.94 
acide sulfuriquc. 7,81 silice, 4.03 chlo- 
rures alcalins, 10,72 phosphates terreux, 
51,86 carbonates terreux. 

Cette paille, coupée à propos et desséchée 
rapidement, est excellente pour le bétail. 
Les chevaux et les moutons la recherchent. 

La paille: de fèves a été également ana- 
lysée parM. ïïertnig. Elle contient, d'après 
lui. 32.62 sels solubles de potasse et de 
soude. 41.42 carbonates terreux, 13,09 
phosphatés terreux, 0.38 chlorures alcalins, 
7.97 silice, 1.47 aride phosphorique, 2,02 
oxydes de fer et de manganèse. 

Lorsque les lèves ont été coupées encore 
vertes et desséchées à la manière des four- 
rages artificiels . leur paille est. très-bonne 
pour les chevaux de travail et les bétes il 
cornes. On la leur donne habituellement 
mêlée avec de la paille île pois. 

OuP.Iques cultivateurs recommandent de 
faire cuire avec d'autres substances les sili- 
ques et menues pailles de navette et de 
rolia. Pour notre compte, nous doutons 
fort de la valeur nutritive de ces débris, et 
nous nous bornons à donner h: conseil à 
nos lecteurs de les jeter sur les composts 
ou de les faire pourrir dans des creux d'eau 
ne fumier, afin d'en faire un engrais par- 
ticulièrement avantageux aux prairies na- 
turelles. 

8 s fi5ï!is. — Les cultivateurs d'arbres 
donnent ce nom au fumier très-déemnposé 
avant pour base de la paille on des feuilles 
pourries et qu'ils étendent en couverture 
au pied des espaliers ou des haut-vents. Ce 
paillis a pour but et pour résultat d'entre- 
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, ;,. un peu de fraicheur aw-dessns des 
racines» et de fournir à ces mêmes rarines 
IWrais nécessaire pour tenir la végéta- 
tion en haleine. 

Pain- — Le pain est la base de la 
noarriturB chess la plupart des populations 
du l'Europe, et notamment en France, où 
J'en en fait une consommation énorme. 
Toutes les farines ne sont pas également 
propres à la fabrication du pain : on n'em- 
ploie à ect effet que celles qui renferment 
asseï de gluten pour tjne b fermentation 
puisse s'établir dans la pâte. Ce sont la 
j'arine de froment en premier lieu, puis 
celle de seigle et en dernier lieu la farine 
d'orge. Les farines de pomme de terre, de 
châtaigne, de sarrasin, sont impropres à la 
panification, puisqu'elles ne fermentent pas 
et ne donnent que des galettes à pate mas- 
sive, dans lé genre du pain sans levain. 
Nous ne nous occuperons ici que de la pré- 
paration du pain de froment. Oui le veut 
W, doit vouloir d'abord la farine bonne: 
en conséquence, nous invitons nos lecteurs 
à lire avec attention dans ce dictionnaire 
l'article Fmiiwf., dans lequel nous indiquons 
tes caractères propres à en faire apprécier 
lu qualité. 

Une fois la farine choisie, il s'agit de 
s'occuper de façonner la pâte, c est-a-dire 
de procéder au pétrissage. La farine étant 
mise dans lepétiin, on forme dans la masse 
un trou destiné à recevoir le levain ou la 
levure de bière et l'eau tiède ou chaude, 
selon la saison; pois on mélange bien le 
tout en broyant, soulevant et battant avec 
les mains, de manière à ne laisser aucun 
grumeau. Au fur et à mesure de l'opéra- 
tion, on a joute de la farine et l'eau néces- 
saire pour former la pâte. Lorsque toute la 
farine est employée, on racle le tond et les 
cotés du pétrin avec un racloir en 1er 
ijui enlève les parties de pàtc adhérentes 
au bois, et l'on réunit le tout en une seule 
niasse. On divise cette masse en gros pà- 
tous que l'on, jette dans le pétrin, de droite 
à gauche et de gauche à droite. C'est ce 
qu'on appelle la contre fraie. On continue 
le pétrissage en ajoutant un peu d eau 
chaude à la pâte, que l'on bat vivement et 
longtemps, afin de lui donner plus de liant 
et de légèreté. Plus la pâte est travaillée, 
plus elle absorbe d'eau, plus elle rend de 
pain en poids. 

Lorsque la pâte ne laisse plus rien h dé- 
sirer, on la retire du pétrin, on la divise 
par morceaux que l'on saupoudre légère- 
ment avec de la farine et que l'on place 
dans des corbeilles ou hannetons d'osier, 
saupoudrés de petit son. Le levain contenu 
dans cette pale y détermine la fermenta- 



tion ou, comme l'on dît vulgairement, la fait 
lever. En même temps que les globules 
d'amidon de la farine se dilatent, crèvent 
et mettent en liberté la substance gom- 
meuse et sucrée qui donne la saveur au 
pain, il se dégage, par la fermentation, des 
gaz acide carbonique et ammoniacaux qui 
contribuent à former dans la pâte, concur- 
remment av écl air atmosphérique, ces cavi- 
té.: nombreuses qui caractérisent un pain 
bien manipulé. Dès que la pâte est suffi- 
samment levée, on la renverse, de chaque 
hanneton, sur une pelle en bois saupoudrée 
de son, et l'on enfourne dans un four chauffé 
à propos. Il faut de trois quarts d'heure à 
une heure et demie pour nue la cuisson se 
fasse, selon qu'il s aj' it de pain léger de 
boulangerie ou de pain de ménage à pâte 
ferme. 

u On reconnaît que le pain est cuit, dit 
Parmcnticr, lorsqu'en frappant dessous, du 
bout du doigt, il résonne avec force et que 
la nue, légèrement pressée, repousse comme 
un ressort. 

» En ôtant les pains du four, on aura 
soin de les ranger à côté les uns des autres, 
et de ne jamais les renfermer qu'ils ne 
soient parfaitement refroidis. » 

Un de nos meilleurs amis, M. Fawtier. a 
publié eu 1845 une brochure très-remar- 
quable, intitulée : De ta fabrication du pain 
chez ta classe agricole et dans ses rapports 
arec l'économie publique. C'est a cette ex- 
cellente brochure que nous allons emprun- 
ter les renseignements et données qui vont 
suivre. 

Voici d'abord . quant au rendement des 
farines en pain : 

L'administration municipale de Paris, 
d'après des essais réitérés, calcule, pour 
servir de base à sa taxe, sur un rendement 
de 138 kilog. de pain pour 100 kilog. de 
farine. Il s'agit ici du pain blanc de Paris. 

L'administration des hospices delà même 
ville, qui confectionne elle-même son pain, 
a trouvé, pour cette quantité de farine, un 
rendement de 133 kilog. de pain blanc et 
de I3S kilog. de pain bis. 

L'auteur de l'article Boulangerie, du 
Dictionnaire technologique, établit que 100 
kilog. de farine rendent 127 kilog. de pain. 
Mais de quelle farine parle-t-il? 

L'administration de la guerre, qui ma- 
nutentionne elle-même son pain, calcule 
sur un rendement de 140 kilog. de pain de 
munition pour 100 kilog. de farine. Les 
manutentionnaires habites obtiennent sou- 
vent de cette quantité de farine plus de 
150 kilog. d'un pain détestable, il est vrai. 

Dans des expériences faites par M. de 
Douibasle. en IH25, 100 kilog'. de farine 
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bise de froment ont donné en moyenne 
134 kilog. de pain de ménage. 
_ Dans des expériences faites chez M. Èaw- 
tier, J00 kilojj. de farine bise et de même 
qualité que celle dont tes boulangers de 
Nancy reliraient 136 kilog. de pain, ne lui 
ont rendu que 127 kilog, en moyenne de 
pain de ménage. 

D'après ces divers rhiflrcs de rendement 
on doit conclure naturellement que la fabri- 
cation du pain présente plus de difficultés 
qu on ne le suppose, et qu'il y aurait son 
vent avantage il confier celte fabrication i, 
un homme du méfier au lieu de le fabriquer 
imparfaitement, comme il arrive dans la 
plupart des ménages. C'est ce qui fait dire 
trés-spiritucllcnient il M. Fawtier que, tan- 
dis qu'il était occupé a calculer que 100 
kilog. de pain de ménage lui revenaient à 
22 francs G8 centimes, son boulanger lui 
cédait le quintal métrique de pain his blam 
préparé avec la même farine, mais mieux 
levé, mieux travaillé, de meilleure qualit 
enfin, à raison de 21 francs 25 centimes. 

« I.orsqu on veut comparer le prix de 
revient du pain préparé dans le ménage, 
avec celui auquel on peut se procurer le 
pain des boulangeries publiques , il rïjè 
parail évident, dit le même écrivain, que. 
pour être exact, il faut autant que possible 
<iue la farine employée dans le ménage soit 
(le même qualité et de même valeur que 
crlle qui aura fourni le pain de boulaupp.r, 
avec lequel on se propose d'établir 'une 
comparaison. En conséquence, lorsque j'ai 
voulu connaître s'il j aurait pour moi quel- 
que avantage à remplacer le pain de mé- 
nage par le pain des boulangers, j'ai dû 
faire mes essais avec la même qualité de 
farine employée parles boulangers, pour la 
préparation de leur pain bis : attendu que 



cette espèce de pain" est celle qui se rap- 
proche le plus de la qualité du pain que je 
préparais chez moi, e( qui est celle que 'se 
procurent ordinairement les luanonwierg 
des villes et des campagnes voisines qui 
consomment du pain de boulanger. Ce pain 
est d'ailleurs assez beau et assez peu chargé 
de son. pour que la majeure partie de la 
bourgeoisie de Nancy s'en contente. Or la 
farine employée par les boulangers, pour 
confectionner ce pain bis. se vendait ii 
l'époque où j'en a i fait l'expérience, à rai- 
son de 26 fr. les 100 kilog. 

« Maintenant, si nous 'récapitulons 1 RS 
frais d'une cuite de 100 kilog. de farine, 
d après les données ci dessus, nous aurons 

Kra .s généraux j f r< , c 

Six fagots à 30 centimes . . . 1 » 80 » 
Cent kilogrammes de farine. . B(> » ■ » 
Main-d'œuvre, pour mémoire. » » » „ 

Total. . . 2a IV. 80 c. 



» Ainsi donc, le pain, produit dans lhon 
ménage par 100 kilog. de farine, coûtai" 
non compris la main-d'œuvre, 28 fr. 80cei ' 
tinii's. ii 

Il suit de là qu'il y a nécessairement 
avantage à s'approvisionner chez le boulun 
ger. Non-seulement il y a économie sur U 
point que nous venons d'indiquer, mais eu 
cori! on n'a pas à courir les chances h. 
cheuses auxquelles la fabrication du n ; î[ n 
est exposée dans les ménages. Ne savons- 
nous pas que tantôt les cuites sont niau- 
quées: que tantôt les farines peuvent être 
altérées ; que la pâte est ou trop levée ou 
ne l'est pas assez; que le four a été trou 
chauffe ou ne l'a pas élé assez, etc., etc. 1 

Il est admis généralement que le pain de 
ménage est plus nourrissant que le pain de 
boulanger. M. Fawlier n'est pas de cet 
avis, et dit que le pain de boulangu» étant 
mieux levé, plus léger à volume égal, parce 
qu il est mieux fait, l'homme qui s'en nour- 
rit'doit. nécessairement en absorber un vo- 
lume plus considérable pour en consommer 
la même quantité en poids. Ode opinion 
est aussi la nôtre; cependant, même à poids 
égal, le pain de boulanger ne nous Semble 
pas de nature à produire le même effet que 
le pain de ménage. Celui-ci, par cela même 
que sa fabrication laisse à désirer, est beau- 
coup moins digestif que le premier, et 
trompe mieux lu flmaj pour nous servir 
d'une locution vulgaire . qui veut dire 
que l'estomac, plus solidement lesté avec le 
pain de ménage qu'avec le pain de boulan- 
ge, devient plus patient. Occupé qu'il est 
digérer, il ne songe pas à réclamer de 
nouveaux aliments. 

Disons quelques mois maintenant de fin 
lluence du son dans la composition du pain. 
Celte substance, quoi qu'on eu ait dit, est 
tres-pauvre en principe nutritif: par consé- 
quent, plus il y a de son dans une pâte, 
moins elle a de valeur. J.e seul avantage. du 
son est celui-ci : c'est d'attirer l'eau et de 
la conserver longtemps; aussi, dit-on que 
p in dans la préparation duquel entre le 
son, se maintient plus longtemps frais que 
l'autre, Mais nous de vons ajouter qu'il moi- 
sit bien plus vite aussi, ee qui est un incon- 
vénient très-fâcheux pour nos campagnes, 
ou l'on ne cuit pas plus dune fois par 
semaine. Le pain de line Heur, qui ne' 
contient pas de son et qui a été fabriqué 
d'après toutes les règles du métier, a un 
désavantage dont on ne parle point et qui 
selon nous a de l'importance. Frais, il est 
très-savoureux et très-appétissant: mais dès 
qu il est rassis, le lendemain ou an plus tard 
le surlendemain de sa sortie du four, il est 
sec, plus ou moins amer, en un mot, très- 
désagréable. Cola tient, sans doute, à un 
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s Je levain qui détermine dans la pâte 
us fermentation trop avancÊe et une pro- 
duction de ga/. mauvais. Ainsi donc, tout 
en reconnaissant que les cultivateurs gagne- 
«jent à s'approvisionner chez le boulanger, 
MU ns devons reconnaître aussi qu'ils au- 
raient tout à perdre à remplacer le pain Lis 
blanc ou pain de ménage par celui de pre- 
mière qualité. ,','"./. 

Nous ne sommes pas partisan tle la fabri- 
cation du pain dans chaque ménage; une 
boulangerie publique nous paraît préférable 
eu système préconisé par l'individualisa», 
aussi l'avis de M. Fawtier, qui assure 
aue si la fabrication du pain était aban- 
donnée en totalité à l'industrie des boulan- 
gers, on trouverait pour la classe agricole en 
France une économie annuelle de plus de 
quatre-vingt millions de francs. Et en effet, la 
coite d'un quintal do farine nécessite chez 
un fermier, dans un four cliaullé fous les 
huit ou dix jours seulement, la combustion 
de six gros fagots, évalués à 30 francs le 
cent, tandis que les fours constamment 
chauds des boulangeries publiques n'exigent 
pas la moitié de ce combustible pour être 
ramenés au degré de chaleur nécessaire à 
une nouvelle cuite. Donc, toujours d'après 
H. Fawtirr. en ne calculant qu'à trente mil- 
lions de quintaux la masse des farines an- 
nuellement converties eu pain dans les mé- 
nages , on obtiendrait chaque année une 
économie en combustible, équivalente à la 
valeur de plus de 2.500.000 stères de bois, 
c'est-à-dire à un dixième environ de la pro- 
duction totale du bois en France, où I ou se 
1 1 .H si souvent et si fort de la rareté du 
combustible. Hi. ajoute- l.-il, la totalité de la 
fabrication domestique était abandonnée à 
l'industrie spéciale des boulangers, la eoH- 
soramation générale y gagnerait au moins 
2,250.000 quintaux métriques de pain, sans 
augmentation de dépense de farine, c est-à- 
dire de quoi fournil- du pain à toute la po- 
pulation réellement indigente de la France. 
Enfin l'humanité gagnerait encore à cela, 
de voir la femme définitivement déchargée 
(le la besogne si pénible de la panification; 
car c'est presque toujours à la Femme que 
cette fùebe, une des pins rudes de ['exploi- 
tation rurale, est imposée, sans que rien 
puisse aujourd'hui motiver raisonnablement 
cette habitude barbare. Les personnes qui 
il ont pas assisté au travail d'une cuite assez 
considérable, ne se font pas une idée des 
accidents quelquefois désastreux qui peu- 
veutétre. pour les femmes, les conséquences 
«e ec travail exténuant. Je suis convaincu 
<ine c'est à cette cause principalement, qu'on 
doit attribuer les nombreuses affections de 
matrice, dont les femmes de nos campagnes 
sont affligées ; et. ce qui nie confirme dans 



mon opinion, c'est que cette besogne n'est 
pas même épargnée à la femme enceinte et 
fort avancée dans sa grossesse. 

Le pain de froment commun n'est pas le 
seul dont on fasse usage dans nos cam- 
pagnes: nous avons encore les pains d'é- 
peautre, de seigle, de niéteil et d'orge. 

Le pain d'épuautre est blanc, léger et 
très-digestif; mais la farine, pour être mise 
en pâte, exige de l'eau plus chaude et plus 
de levain que celle du blé ordinaire. Elle 
doit être aussi battue plus longuement. 11 
n'est pas nécessaire en revanche que sa pâte 
lève aussi longtemps, et que le four soit aussi 
chaud pour la cuire que lorsqu'il s'agit de 
la pâte de ce blé ordinaire. 

Le pain de seigle est savoureux, agréable 
et se conserve longtemps frais. Le levain de 
seigle se prépare comme celui de froment; 
la pâte ne demande pas plus de chaleur que 
la pâte d'épeautre, et la cuisson doit se faire 
lentement. 

Le pain demétcil est un composé de pâte 
de seigle et de pâte de froment. 11 est sa- 
voureux et de bonne qualité. 

Le pain d'orge le mieux fabriqué ne vaut 
rien; il est toujours rouge/) tre, sec, dur et 
cassant. Au dire de Parmentier. on doit faire 
le levain très-ferme, en y employant la moi- 
tié de la farine que l'on veut transformer en 
pain. Le four uc doit pas être plus chaud 
que pour le pain d épeaolre et de seigle. 

Nous terminerons cet. article sur la pani- 
fication, par quelques a phorisuies empruntés 
au (raité de l'art de faire du pain, par 
Parmentier : 

« Avant d'envoyer le blé au moulin , il 
faut le mouiller légèrement, s'il est trop sec; 
le faire ressuyer sur le four, au contraire, 
s il est trop humide ou trop nouveau. 

h 11 ne faut jamais faire moudre les dif- 
férents grains ensemble. Quiconque les en- 
voie ainsi mélangés n'a pas raison, parce que 
leurs formes et leurs qualités demandent 
que les meules soient élevées pour les uns, 
et basses pour les autres. 

» L'estimation à la mesure du produit du 
grain moulu induit en erreur: c'est toujours 
au poids qu'il faut se faire rendre la farine 
et le son, soit qu'on paye le meunier en ar- 
gent, ou qu'il reçoive son salaire en nature. 

)) Un quintal de bon blé parfaitement net- 
toyé, et moulu par la mouture économique, 
doit rendre 60 livres de farine, tant blanche 
que bise et 25 livres de sou , y compris le 
déchet, qui va à une livre environ; si on en 
obtient davantage, le surplus n'est que du 
son aussi fin que la farine. 

» La farine se garde plus facilement que 
le grain, pourvu qu'elle soit sèche, séparée 
du son, tassée à l'abri de l'air, de l'humi- 
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dite, et renfermée dans des sacs isolés 1rs 
lins des autres. 

ii Jamais il ne faut se servir de levain 
vieux; il doit toujours former le tiers de la 
pâte en été. et ta moitié en liiver. 

» Quand ou associe la farine de froment 
ou de seigle avec les autres grains pour en 
faire du pain, il est toujours utile que la 
première soit employée à l'état de levain, 
pour donner plus d'énergie au mélange, 

» Plus on se donnera de peine pour pé- 
trir la pâte, plus on obtiendra de pain , et 
meilleur il sera; on n'a rien de itou sans le 
travail. 

» Dans les temps chauds, la pâte demande 
a être divisée et façonnée au sortir du pé- 
trin : il faut eu hiver la laisser en masse, une 
heure environ avant de la tourner. 

■_i Quand la pâte est suffisamment levée, 
il f. ut sans difiérer la mettre au four, et rie 
l'ouvrir qu'au moment où l'on croit que le 
pain approche de sa cuisson. 

» Le pain de froment composé de foule 
farine es( le [dus substantiel, le plus savou- 
reux et le plus économique : c'est enfin le 
vrai pain dï ménage, 

>> 11 faut que les sacs, le pétrin, les ©or* 
b-.'illes et les couvertures dont on se sert 
soient tenus bien propres , sau's quoi les 
grains et les farines 11e se conservent pas, la 
pAl.e lève mal, et le pain contracte une ai- 
greur désagréable. » 

Nous recommandons tout particulière- 
ment ce dernier paragraphe à ceux de nos 
cultivateurs qui ont la déplorable habitude 
défaire lever la pâte sous les couvertures de 
lits encore chauds, (l'est d'une malpropreté 
répugnante et révoltante. 

E"aEi» d'éplces. — C'est delà farine 
de seigle pétrie avec du miel fondu sur le 
Jeu et cuite au t'tniv connue le pain ordinaire. 
On peut y ajouter des amandes avant la 
cuisson. 

Paissieau. — Voyez Éciiaus. 

S'ïiïassage. — C'est une opération qui 
se rattache à la culture forcée des arbres et 
qui a pour but d'en fîser les branches ou 
les rameaux soit contre un mur, soit contre 
un treillage. C'est à l'aide du palissage qu'on 
donne aux espaliers et aux contre-espaliers 
des formes déterminées et plus ou moins 
gracieuses. Il y a deux sortes de palissage : 
le jmlissaye en sec ou dressage et le palis- 
sage en vert. Le premier se l'ait aussitôt 
après la taille, au moyen de petits morceaux 
de drap, quand on palisse directement contre 
un mur. On entoure les branches des mor- 
ceaux de drap en question, dont on fixe les 
deus bouts au mer avec un clou. C'est le 



palissage à lu Joque. Si, au lieu d'avoir ai' 
faire à un unir, l'on a affaire à un treill a ^ e 
on n'emploie plus les loques : on se sert J» 
jeunes pousses d'osier, pour lier et mainte 
nîr les arbres dans la direction voulue. De 
tous les arbres conduits en espalier, le pê- 
cher est assurément le plus difficile h pa([ s . 
scr. Pour que l'opération soit bien faite. j| 
faut que les rameaux à fruit forment, avec 
la branche de charpente qui les porte, Ull 
angle aigu. Ceux du haut, vers lesquels la 
séve se porte avec une grande force, devront 
être plus inclinés que ceux du bas, et p[ us 
serrés contre le mur. Les rameaux à fruit 
placés au-dessus des branches de charpente 
devront aussi être plus gênés dans leur 
végétation que ceux placés au-dessous de 
ces mêmes branches et pour lesquels un 
excès de vigueur n'est jamais a craindre. 

Le palissage en vert se fait au moment 
de la végétation la plus active, et tout le 
temps qu'elle dure, tantôt avec de petites 
loques pour les arbres directement appliqués 
contre le mur, tantôt avec des liens de jonc, 
lorsque l'arbre repose contre un treillage. 
Ce palissage délicat a pour but d'empêcher 
la confusion des bourgeons , d'empêcher 
qn ils ne se gênent entre eux, et de donner 
à chacun sa place au soleil. On commence 
cette opération par les bourgeons les plus 
loris, et l'on continue par les plus faibles. 
On gène beaucoup les premiers, pour arrêter 
leur vigueur: ou ne fait que contenir les 
autres sans les gêner, afin de favoriser leur 
développement. Le palissage en vert ne doit 
pas avoir lieu lorsque la pousse est trop ten- 
dre, attendu que les jeunes bourgeons cas- 
seraient ; il faut attendre que le ligneux 
commence h se former, et qu'ils aient déjà 
une certaine consistance. On se donnera 
garde de courber les jeunes rameaux ou de 
les croiser en les palissant ; on se donnera 
garde également de prendre des feuilles dans 
le lien d'osier ou sous la loque. 

« On veillera attentivement, dit M. Hardy, 
à ce que les liens ne soient pas serrés au 
point de former plus tard, sur les bourgeons, 
des étranglements et des bourrelets, Lorsque 
ceux-ci viendront h grossir. On en conser- 
vera quelques-uns qu'on attachera sur les 
branches de charpente pour les préserver 
du soleil, surtout sur le pêcher. Enfui, on 
aura soin de retirer en avant les bourgeons 
qui auraient tendance à passer derrière le 
treillage, avant qu'ils n'aient pris trop de 
développement. Quant aux bourgeons de 
prolongement des branches de charpente', 
ou les maintiendra bien droits, et dans le 
sens déjà suivi par ces dernières, a moins 
que la forme uu l'équilibre n'exigent qu'ils 
soient abaissés ou relevés. 

» Le palissage en sec et le palissage eu 
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t sont de puissants moyens pour main- 
tenir ou ramener l'équilibre dans les arbres. 
]i séve . comme nous l'avons déjà dit plu- 
Yiirs lois, s'élève do préférence dans les 
arties verticales, l'air et la lumière aidant 
beaucoup cette tendance : lors donc qu'on 
voudra conserver l'équilibre d'un arbre, 
en rapprochera de la ligne verticale les 
branches Faibles, qu'elles soient charpen- 
tières ou fruitières, en les éloignant un peu 
J H mur . et l'on inclinera par contre les 
branches fortes, en les polissant de bonne 

heure. » ., 
J,e palissage a la loque, qui est le meil- 
leur de tous, n'est pas toujours possible. 
Ainsi. lorsque la chaux ou le plâtre qui re- 
couvrent les murs d'espalier, présentent peu 
île consistance, et se lèvent par plaques, 
l'opérai ion est impossible, car il faudrait rc- 
(ous les ans. 

Les treillages sur lesquels on palisse lors- 
que l'enduit du mur n'est pas convenable, 
sont ou en bois ou en réseaux de fil de fer. 
Dans ce dernier cas, on a proposé de rem- 
placer les liens d'osier, qui sont trop volu- 
mineux et trop disgracieux, par du fil de 
plomb. M. Dubreml dit qu'après trois an- 
nées d'expériences, il a cru reconnaître que 
cette sorte de ligature présentait une force 
suffisante pour les rameaux à fruits du pê- 
cher. On fabrique cinq numéros différents 
de fil de plomb, parmi lesquels on devra 
choisir le n" 4. 

Palsiieftf.e. — Nom donné a deux 
formes d'éventail, darssla culture des arbres 
en espalier. Celte forme convient au poi- 
rier, au pommier, au pêcher, etc. Jl y a 
deux sortes de palmette : la simple et la 
double ou a deux tiges, ce qui revient au 
même. Voici la description que nous en 
avons donnée dans notre petit traité popu- 
laire dit la Culture des arbres fruitier* : 
« dette forme est très-bonne pour espalier, 
meilleure peut-être que la forme en éven- 
tail. Elle garnit parfaitement les murs. 
L'éventail convient mieux pour les contre- 
espaliers, qui exigent moins de développe- 
ment. L'aspect de la palmette , surtout de 
celle à deux tiges, est très-agréable à l'œil 
et donne des produits très-avantageux. Ima- 
ginez une tige droite comme un I, et, de 
chaque côté, à 18 on 20 centimètres Tune 
de l'autre, des branches qui s'en écartent à 
droite et à gauche, un peu en remontant, 
et vous aurez une palmette simple. Imagi- 
nez, d'autre part, deux tiges au lieu d'une 
seule, deux tiges parallèles, h deux pouces 
finie de l'autre et formant VU, des bran- 
ches à gauche et rien au milieu , et vous 
aurez la palmette double. 

» Palmette simple. — Pour élever une 



palmette simple, on procède de la manière 
suivante : — Vous prenez en pépinière une 
quenouille de deux ans, pas davantage, 
attendu que plus 1rs arbres sont vieux en 
pépinière, plus ils ont de défauts, Vous en- 
levez les rameaux du côté de la muraille, 
ainsi que ceux du devant jusque sur l eni- 
patement. Vous taillez court d'abord : les 
années d'ensuite vous taillez long du dou- 
ble, si 1 arbre est vigoureux : puis, une fois 
que les fruits se présentent, vous revenez à 
la taille courte au-dessus du deuxième ou 
troisième eeil, afin de concentrer la séve 
sur ces fruits. Les branches latérales, qui 
se développent de chaque côté de la tige, 
doivent être espacées de 18 à 20 centimè- 
tres, ("est la distance la plus convenable. 

n Sur un arbre jeune et vigoureux, on 
peut établir deux branches de chaque côté 
par année. Pendant le cours de la végéta- 
tion, on a soin de pincer légèrement les 
jeunes rameaux à la partie supérieure de la 
tige, attendu qu'ils sont inutiles , et man- 
geraient la séve si utile aux branches. Si 
l'on ne pinçait pas, les parties horizontales 
manquant de séve, seraient faibles. Pincez 
même le terminal, quand il sera long de 
40 à 45 centimètres et qu'il annoncera un 
trop fort développement. 

i) Vous ne ferez partir les premières 
branches qu'à une distance de 25 à 30 cen- 
timètres du sol. Pendant le cours de la 
végétation, vous aurez soin de pincer les 
rameaux qui paraîtront sur le devant de 
l'arbre et de les supprimer entièrement du 
côté du mur. Vous n'avez rien à attendre 
de ceux-ci. tandis que les premières peuvent 
se convertir en productions fruitières. Voilà 
pour la palmette simple. 

ii Palmette double. — .Te passe à présent, 
à la palmette double ou h deux tiges. Elle 
est également très-facile à diriger. Vous 
prenez tout bonnement une quenouille de 
deux ans ou un arbre nain, disposé natu- 
rellement h former l'espalier, c'est-à-dire 
ayant deux branches opposées h la hase de 
la tige. Vous le plantez près d'un mur; 
vous dirigez les deux tiges verticalement, 
et si elles n'entendent pas raison, vous les 
forcez avec des tuteurs. Quant aux bour- 
geons qui se développeront, vous les fixerez 
et les inclinerez sur un angle de 50 degrés 
d'abord, afin de ne point trop gêner la cir- 
culation de la séve; puis, les années sui- 
vantes, vous inclinerez un peu plus, en 
même temps que vous aurez soin de pincer 
les rameaux voisins des branches horizon- 
tales que vous voudrez former. Si les arbres 
poussaient peu, si le terrain ne leur était 
pas favorable, il ne faudrait établir qu'une 
branche de chaque rôté par année. Entre 
les deuï tiges, vous pourriez, h la rigueur, 
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laisser quelques productions fruitières, niais 
je ne vous y engage point. i> 

Palau 1er* — Les palmiers foniicut 
one grande famille dans la classe des piau- 
les monoeotylédones. Les végétaux dont elle 
se compose ont presque tons une taille éle- 
vée, et leur port ainsi que leur beauté, qui 
sont si remarquables, les avaient (ait nom- 
mer, par Linné, les princes du règne végé- 
tal. En outre, ils joignent à ces qualités 
relie d'être très-utiles. Avec le bois de 
quelques espèces, on fait des cannes, des 
manches de parapluies et une foule d'au- 
tres objets. Le sagou , retle fécule estimée 
dont on vend des quantités considérables 
dans le commerce, est fournie par des pal- 
miers, et quelques-uns , un peu avant la 
floraison . en contiennent jusqu'à trois on 
quatre cents kilogrammes. Les fruits de 
certains d'entre eux ont une haute impor- 
tance pour l'alimentation des peuples chez 
lesquels ils croissent; il nous Suffira de 
citer ici, pour confirmer cette assertion, le 
dattier et l'arbre qui fournit la noix de 
coco. Des graines de quelques autres on 
retire de l'huile connue sous le nom d'huile 
de palme. La sève de plusieurs palmiers 
confient du sucre, et en lui faisant subir la 
fe, •mpntation alcoolique , on obtient le vin 
de palme, et d'autres boissons spiritueuses. 
Pour extraire cette séve, on fait des inci- 
sions ou des trous à la tige des arbres. Les 
végétaux de cette famille fournissent à la 
médecine le sang-dragon, le bdellium et 
quelques autres substances ; certains pal- 
miers produisent aussi très-abondamment 
de la cire, dont. les habitants des contrées 
où ils croissent savent très-bien tirer parti 
après 1 avoir récoltée. Enfin, certaines gran- 
des espèces de cette famille ont des feuilles 
énormes qui servent pour couvrir les habi- 
tations, et avec lesquelles on fabrique aussi 
des nattes et quelques autres tissus gros- 
siers. 

Palmipède*. — Les palmipèdes sont 
des oiseaux, en général trapus , bas sur 
jambes, et dont le cou est toujours assez 
long ; chez les cygnes , par exemple , il est 
très-allongé ; ils vivent pour la plupart au 
milieu des eaux, sur les mers, les lacs, les 
rivières et les marais; aussi sont-ils protégés 
par un plumage serré, imperméable, et 
couvert d'un enduit gras sur lequel l'eau 
ne fait que glisser. La plupart de ces 
oiseaux nagent et volent avec facilité. Ils 
établissent leurs nids dans des trous, sur 
les rochers , au milieu des herbes et des 
broussailles, dans les marais. Ils se nourris- 
sent de poissons . de vers, d'insectes, de 
mollusques, de graines de plantes aqua- 



tiques, d'herbes, etc. De ces oiseaux pl t( 
sieurs fournissent à l'homme un aliment 
sain et des œufs qui, quoique moins li„ [ls 
que ceux des poules, n'en ont pas moins ( |r 
■< la valeur; en outre, nous les dépouilla,,, 
du duvet moelleux qui les recouvre, p 01lr 
en faire notre profit. Les palmipèdes uni 
contribué h augmenter les oiseaux rie n os 
basses-cours; les canards et les oies f otI j 
en ell'et, partie de ce groupe: quelques a u ' 
très espèces, parmi lesquelles nous citerons 
le cygne, servent à embellir les pitres 
d'eau et les bassins des jardins d'agrément 

Palpes. — On donne, chez les insectes 
le nom de palpes à des filets presque ton- 
jours articulés, mobiles, semblables à ( | e 
petites antennes, qui accompagnent la bou- 
che de ces animaux. Ces organes sont tou- 
jours en nombre pair; on appelle palpes 
labiaux ceux o^iii sont portés par les lèvres, 
et palpes maxillaires, ceux qui reposent sur 
les mâchoires. 

Pauiclle. — Nom donné dans cer- 
taines localités à l'orge distique à deux 
rangs. Voyez Oik;e. 

Pj»iisj»r«*. — C'est le jenne bourgeon 
de la vigne, garni de ses feuilles ; aussi, qui 
dit épamprer dit ébourgeonner. 

Panais. — Plante de la famille des 
ombellifères, qui croit à l'état sauvage dans 
tous les pays de l'Europe, et qui, améliorée 
par la culture, rend beaucoup de services 
et peut en rendre plus encore aux jardi- 
niers et aux cultivateurs. 

« Dans un bon sol. dit Mathieu de Doni- 
basle , cette plante donne peut-être nu 
produit supérieur à toute autre, en valeur 
nutritive pour les bestiaux. Un avantage 
particulier du panais, c'est qu'il ne craint 
nullement les plus fortes gelées : ainsi, on 
peut le laisser en terre pendant l'hiver jus- 
qu'au moment de le consommer. Aucune 
racine n'est plus profitable pour l'engrais- 
sement des bœufs, ainsi que des cochons, 
ou pour la nourriture des vaches laitières; 
elle convient très-bien aussi aux chevaux. » 

Après une affirmation de cette sorte, 
venant d'un homme aussi compétent et 
aussi estimable que M. de Dombasle, on ne 
comprend pas que la culture du panais 
occupe une place si restreinte parmi les 
plantes racines ; on ne comprend pas sur- 
tout qu'en Belgique, il n'en soit, pour ainsi 
dire, fait mention nulle part. 

Culture. — Le panais exige, comme la 
carotte, une terre légère ou très-ameublir, 
profonde et un peu fraîche. On sème sa 
graine en mars et quelquefois aussi dans 
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■ llW i s d'août et <!e septembre, à raison 
L 5 ou 6 ltilog. par hectare. Cette graine 
nerdanttrês-vite sa faculté gernanatwe, ne 
| 0 ;t pus avoir plus d'un an. Cependant, 
contrairement à l'opinion générale, nous 
pouvons aflirmer que la graine de deux ans 
lève en partie. Nous en avons fait fexpé- 
r'icni'c dans la culture maraîchère et n'avons 

s (>„ à nous en plaindre. Ce n'est point 
Jine raison pour que l'on nous imite dans la 
grande culture. 11 est certain que la graine 
|j e l'année est infiniment pins avantageuse. 

On cultive deux variétés du panais sau- 
vage (pastinaea arvensis), le panais long et 
le panais rond. Peut-être même ne sont-ee 
pas là des variétés distinctes, et ce qui nous 
porte aie supposer, c'est que toutes les fois 
que nous avons semé de la graine de panais 
rond, nous avons obtenu de longues racines 
dans les terres profondes et des racines ar- 
rondies, dans les terres qui n'avaient pas de 
fond. On assure qu'il y a de l'avantage à 
semer le panais avec la carotte hâtive; que 
sa récolte est plus riche et plus sûre. Per- 
sonnellement nous ne sommes point en me- 
sure de nous prononcer sur ce point. 

Le panais doit être considéré comme une 
plante épuisante. Si donc, on veut ohtenir 
de beaux produits, il ne faut pas lui mar- 
chander l'engrais. Celui qui à notre avis lui 
convient le mieux, consiste en un mélange 
de fumier très-pourri et de cendres de bois 
ou de tourbe. Cet engrais doit être d'abord 
enterré à 15 ou 18 centimètres de profon- 
ilcur, après quoi l'on donne un coup de 
herse de bots en tous sens. On sème sur la 
terre ainsi hersée, l'on enterre avec la herse 
à dents de fer, puis l'on roule vigoureuse- 
ment. Dans la culture maraîchère, on pro- 
cède exactement comme pour les carottes. 
[Voues ce mot.) On récolte les panais, par- 
tie dans les mois d'octobre et de novembre, 
pour l'approvisionnement d'hiver, partie à 
In lin de février ou dans les premiers jours 
de mars, c'est-à-dire à une époque où les 
fourrages-racines sont extrêmement recher- 
chés. En ce moment, on rencontrera ça et 
là des racines plus ou moins pourries, mais 
en nombre si peu considérable que la perte 
n'a réellement pas d'importance. Quelques 
personnes attendent pour arracher les pa- 
nais qu'ils aient donné leur seconde pousse 
de feuilles, qu'ils fauchent d'abord comme 
fourrage précoce. C'est une pratique que 
nous ne recommandons pas à nos lecteurs. 
Ce que l'on gagne en feuilles , on le perd 
d autre part; les racines de panais arra- 
chées trop tardivement ont perdu une 
honne partie de leurs propriétés nutritives. 
Ce qu d y a de mieux à faire la première 
année, c est d'attendre que la racine ait 
acquis presque tout son développement : on 
Dior, d'agimci'mtre. T. il. 



peut ensuite couper les feuilles de la plante, 
en avant soin de ménager le collet. Celte 
opération ne doit pas avoir lieu avant la lin 
du mois d'août. 

Usages du panais. — Cette racine est 
employée dans les cuisines, soit pour aro- 
matiser le bouillon, soit comme légume 
associé au mouton. Nous avons déjà dit que 
le panais était une excellente nourriture 
pour le bétail et qu'il poussait fort à l'en- 
graissement; nous ajouterons qu'il donne 
de ia qualité au lait et en même temps de 
la richesse en beurre. 

Les Allemands de la Thuringe prépa- 
rent avec le panais une pate molle, sucrée 
et très-saine, qu'ils mangent étendue sur 
le pain en guise de confiture. Voici, d'aprèi 
M. Thiébaut de liernéaud, la recette pour 

Ïiréparer celle pâte ; « L'on met a bouillir 
es racines, coupées en petits morceaux, 
jusqu'à ce qu'elles s'écrasent entre les 
doigts, et l'on a soin de les remuer sou- 
vent pour qu'elles ne brûlent point. On les 
broie ensuite pour en exprimer le suc, 
qu'on remet à bouillir encore avec d'au- 
tres panais également coupés en petites 
fractions; on évapore le jus, on écume, et 
après 14 à 16 heures de cuisson, la liqueur 
prend la consistance d'un sirop épais ; on 
retire alors de dessus le feu. » 

En Irlande, on fait avec le panais et des 
cônes de houblon, bouillis clans de l'eau, 
puis fermentes ensemble, une boisson qui 
remplace la bière. 

Porte-graines. — Quand l'on veut réus- 
sir dans la culture du panais, il est impor- 
tant de recueillir soi-même la graine, afin 
de n'être point trompé sur son âge. Pour 
cela, on arrache, au commencement de 
mars , une nu plusieurs des plus belles 
racines qui ont passé l'hiver en terre ; on 
les transplante de suite dans une terre bien 
ameublie et bien fumée de vieille date et 
on les laisse monter, en ayant soin de 
donner des tuteurs aux tiges. Aussitôt les 
premières ombelles mures, on fait la ré- 
colte. Les ombelles secondaires ne valent 
rien. La graine de panais se conserve dix- 
huit mois au plus ; à trois ans elle cesse de 
germer. 

PamirlS- — On donne, en médecine, 
le nom de panaris à l'inflammation aigué 
des parties molles qui entrent dans la 
composition des doigts, inflammation qui 
s'étend très-souvent et avec rapidité à la 
main et à l'avant-bras, et qu'il n'est pas 
rare de voir gagner le bras et même les 
parties les plus élevées de la poitrine. 

Les doigts des pieds peuvent aussi être 
atteints de cette maladie; mais comme on 
ne voit presque jamais cher, eux cette 
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inflammation, ce que nous dirons ici se 
rapportera seulement ans doigts de la main, 
ehei lesquels , en revanche , le panaris se 
rencontre très-fréquemment. 

Les médecins distinguent plusieurs es- 
pèces de panaris; pour nous, nous crovons 
devoir, dans crt article, les diviser seule- 
ment en panaris superficiel, dont le siège 
se trouve entre l'épidémie et la peau , et 
qui n'est autre chose que ce qu'on appelle 
vulgairement, tourniote, mal d'aventure^, 
et en panaris profond, qui peut indifférem- 
ment commencer par une inflammation du 
tissu cellulaire, ou par celle de la gaine 
des tendons, et de là s'étendre à la mem- 
brane qui entoure l'os lui-même. Ce der- 
nier est toujours grave, et peut parfois, 
quoique assez rarement, entraîner la mort: 
sa gravité dépend di s désordres qu'il déter- 
mine, désordres qui peuvent faire perdre 
au malade l'usage d'un on de plusieurs 
doigts, et parfois celui de la main tout 
entière. Avant de décrire les symptômes 
de ces deux espèces de maladies, nous 
croyons devoir indiquer leurs causes les 
plus fréquentes. 

Les personnes nui ont la peau des doigts 
très-sensibles: celles qui par suite de leurs 
professions sont exposées a se blesser avec 
des instruments tranchants, ou bien encore 
A s'excorier les mains, sont plus exposées 
que d'anlivs individus à être atteintes de 
panaris. Mais les causes qui produisent 
surtout cette maladie, sont les piqûres avec 
des aiguilles , des épingles , des éclats de 
bois, des épines, des esquilles d'os, avec 
les ergots de diicrs animaux. Nousc.itcrons. 
à propos de cette dernière cause, le fait 
STivant. arrivé à S'-IIubert. Un particulier 
de cette ville, en voulant saisir un coq, 
s'enfonça profondément dans le pouce l'er- 
got de cet oiseau : il se développa immédia- 
tement une douleur violente, accompagnée 
dune inflammation très-vive et d'un {ron- 
flement énorme de !a main et de l'avant- 
bras. Il y a cinq semaines que cet accident 
a eu lieu, et le malheureux qui en a été la 
victime, est loin encore d'être guéri au i 
moment où nous écriions ces lignes, quoi- i 
que le traitement emploi é ait fait disparaître : 
les symptômes les plus menaçants. Les cou- I 
fusions pinson moins fortes, l'es morsures, i 
les luxations des phalanges des doigts, l'ar- I 
rachement des morceaux de peau, qu'on i 
appelle vulgairement envies , et qui se ] 
développent si fréquemment autour des I 
ongles, et un assez grand nombre d'autres 1 
causes qu'il serait trop long d'énumérer. i 
peuvent aussi occasionner des panaris. En- 1 
iin M. Houx, professeur distingué de l'école ■ 
de Paris, admet, en outre, une prédispnsi- > 
tUm générale, qu'on ne peut reconnaître 



par des signes visibles , mais dont on es ( 
forcé d'admettre l'existence avec ce chirur 
gien fameux, quand on voit journellement 
des panaris graves ou légers se développ Et 
chez des individus, sans qu'aucune cause 
physique ou extérieure ait pu les déter- 
miner. 

Voyons maintenant quels sont les symp- 
tômes du panaris superficiel ou de la tour- 
niole. Une démangeaison plus ou moins 
vive se fait d'abord sentir dans la partie du 
doigt qui est le siège de l'irritation, quelle 
que soit, du reste, la cause de cette der- 
nière: puis celte partie devient ronge, elle 
se gonfle et une douleur brûlante accom- 
pagnée d'élancements se déclare. Au bout 
de quelques jours seulement, caria marche 
de cette inflammation est très-aiguë, il 
s'amasse, autour de l'ongle, une sorte de 
pus ou de liquide blanchâtre et roussàfre 
en même temps; bientôt une ouverture se 
fait naturellement, h moins que le malade 
n'ait tait percer ou n'ait ouvert lui-même 
cette espèce d'abcès; dans les deux cas 
l'évacuation du liquide amène presque tou 
jours un prompt soulagement, et la guérison 
ne tarde pas a avoir lieu. Il arrive cepen- 
dant quelquefois que la chute de l'ongle est 
occasionnée par cette inflammation. Le 
traitement de ce panaris est très-simple : 
il consiste en cataplasmes de farine de lin 
ou de mie de pain délayée dans du lait. On 
peut encore, si la douleur est très-vive, 
arroser ces cataplasmes avec quinze à vingt 
gouttes de laudanum, pour la calmer. Dans 
tous les cas, la tourmole est une affection 
presque toujours légère : elle ne prend, en 
effet, de la gravité que si l'inflammation 
s étend aux autres parties du doigt, au 
tissu cellulaire, ou à la gaine des tendons, 
par exemple, et on a alors affaire au pana- 
ris profond, dont nous allons nous occuper. 

Dans cette seconde espèce de panaris, les 
douleurs sont beaucoup plus aiguës, le gon- 
flement plus considérable , le doigt tout 
entier devient d'un rouge plus ou moins 
foncé, toutes ses parties sont le siège d'une 
inflammation violente: le malade éprouve 
des élancements insupportables; des batte- 
ments violents se font sentir dans le doigt; 
bientôt tous les symptômes s'aggravent en- 
core et le gonflement s'étend à la main, à 
l'avant-bras, au bras, à l'épaule: les moin- 
dres mouvements sont excessivement dou- 
loureux, une grande roideur existe dans 
foutes les parties enflammées. En outre, les 
malades sont atteints d'un malaise général, 
d agitation et de fièvre: presque toujours 
le sommeil les fuit, et il n'est pas rare de 
voir le délire et même des convulsions sur- 
venir dans le cours de cette maladie. 
Le panaris se termine quelquefois par 
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.; so li[tioti; mais cette terminaison favorable 
l f or i rare, et presque toujours il sur- 
vient (le la suppuration. Heureux encore le 
„atient s'il en est quitte pour un abcès clans 
le doigt malade; rar il arrive fréquemment 
mi'ilse forme du pus dans toutes les parties 
je la main et du membre supérieur, qui 
0[1 t été envahies par l'inflammation. Dans 
cf s ras graves, en outre, la peau est dénu- 
dée dans une grande étendue; quelquefois 
même la carie s'empare des phalanges des 
doigts - et presque toujours le malade finit 
par être plus ou moins estropié.^ 

Une foule de remèdes ont été préconisés 
contre le panaris: sans nier l'eflleacité que 
peuvent avoir quelques-uns d'entre eux, 
nous croyons devoir engager nos lecteurs 
à employer le traitement suivant, dont nous 
nous sommes toujours Lien trouvé dans 
mitre pratique. Couvrir la partie malade de 
cataplasmes émollients ; trois à quatre fois 
au moins dans les vingt-quatre heures , la 
faire tremper dans une décoction (le mauves, 
de racines de guimauve, de graines de En. 
Si les cataplasmes fatiguent le patient par 
leur poids, ou s'il est impossible de se pro- 
curer de la farine de graines de lin de bonne 
qualité, on enveloppera la main et le bras 
avec des linges mouillés dans la décoction 
qui sert pour les bains. Si la douleur parait 
insupportable au malade , on peut arroser 
les cataplasmes et les linges avec du lau- 
danum (vingt ou vingt-cinq gouttes à cha- 
que fuis). Si ces moyens ne réussissent pas 
à calmer le mal après deux ou trois jours 
ait plus, il n'y a pas à hésiter, il faut con- 
sulter un médecin, et faire ouvrir de suite 
le doigt dans lequel le panaris s'est déclaré. 
L'incision qu'on pratique dans ce cas, a 
l'avantage de dégorger la partie malade, et 
si l on ne réussit pas toujours à obtenir de 
suite la guérison, au moins on diminue 
toujours la violence de l'inflammation. 
Nous ne saurions donc trop répéter à nos 
lecteurs de ne pas hésiter, et de se confier 
immédiatement a un chirurgien qui, au prix 
dune opération peu douloureuse et sans 
gravité, leur évitera probablement de res- 
ter estropiés, et leur procurera en même 
temps un soulagement marqué, en dimi- 
nuant la violence des douleurs auxquelles 
on est en proie dans cette terrible affec- 
tion, Combien ne voit-on pas de malheu- 
reux qui, pour avoir fï'up tardé, se sont vus 
privés eu tout ou en partie de l'usage d'un 
membre qui leur était nécessaire pour 
gagner le pain de leur famille ! 

Cancalter. — On donne le nom de 
chou pancaîier de Touraine, à une variété 
de choux Milan, nommés et frisés. {Voyez 
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Caille. — Genre de plantes de la fa- 
mille des graminées, qui renferme un grand 
nombre d'espèces , dont quelques-unes of- 
frent de l'intérêt pour les cultivateurs. (Je 
sont les panirx millet, élevé, sanguin, d'Ita- 
lie, vert, que nous allons décrire successi- 
vement. 

1" hepanie millet. Ce végétal est annuel 
et originaire de l'Inde: il est fréquemment 
cultivé et bien connu sous les noms vul- 
gaires de mil, millet, millet ii panicule. Sa 
tige est droite, rameuse et haute souvent 
de plus d'un metre; les graines de ses 
feuilles sont couvertes de poils longs et 
hérissés; sa panicule, composée de fleurs 
verdâtres, est lâche et plus ou moins pen- 
chée ; son grain , ordinairement d'un blanc 
jaunâtre, est d'un rouge noir dans une 
variété. Dans nos pays, on emploie ses 
semences pour la nourriture des oiseaux de 
volière et de basse-cour. Mais, dans l'Inde, 
en Afrique et même dans le midi de 
l'Europe, elles servent h l'alimentation de 
l'homme; on en fait des bouillies et des 
gâteaux , cependant elles sont très-infé- 
rieures à nos céréales, sous le rapport des 
propriétés nutritives. On retire encore des 
graines de ce millet, a l'aide de la fermen- 
tation, une liqueur alcoolique assez eni- 
vrante. Dans quelques contrées, on sème 
cette plante très dru et on la fait manger, 
comme fourrage, aux bestiaux. La culture 
de cette espèce, sans être difficile, demande 
quelques précautions: il lui faut une terre 
légère, bien ameublie par de fréquents la- 
bours, et bien fumée. En outre, dans le 
nord de la France, on ne doit semer ses 
graines qu'à la fin du printemps, ou même 
au commencement de l'été. Si l'on semait 
plus tôt, comme le millet est très-sensible au 
froid, la moindre gelée suffirait pour le 
faire périr. 

2° Le pairie élevé. Cette espèce, qui est 
originaire d'Afrique, est depuis très-long- 
temps cultivée en grand dans les Indes 
orientales. Eu Amérique, on la regarde 
comme un fourrage vert, excellent pour les 
chevaux et les autres animaux domestiques; 
elle a, en outre , l'avantage d'être produc- 
tive. En France, on a essayé sa culture 
dans quelques départements du midi, avec 
certain succès. Cette plante a bien ré- 
sisté au froid , mais elle a donné peu de 
bonnes graines; en sorte qu'on aurait plus 
d'avantage h la multiplier par la division 
de ses touffes, comme cela se pratique en 
Amérique, qu'à la propager par le semis. 
La tige de ce millet atteint un mètre cin- 
quante centimètres de hauteur; ses feuilles 
sont bordées de dents de scie très-fines; sa 
panicule est étalée et composée de nom- 
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breui rameau» disposés en forme d'amicaux 
autour de la tige. 

3* Le punir sanguin. Cette plante est 
commune dans les lieux cultivés, les vignes, 
le long des murs; sa tige, haute de trois à 
six décimètres, est rameuse, couchée à sa 
hase, puis redressée; ses feuilles et leurs 
gaines sont velues et couvertes de papilles: 
ses fleurs, verdâtres ou rongeâtres, forment 
des épis qui sont digités, c'est-à-dire dispo- 
sés sur la tige comme les doigts le sont au 
bout de la main. Ce panic est souvent tout 
entier d'un rougi' violacé. 

4" Le punie d'Italie. Ce panic est connu 
vulgairement sous le nom de millet des oi- 
seua.r,- sa tige est haute de six à neuf 
décimètres . droite et non rameuse ; ses 
feuilles sont rudes et leurs {faînes sont 
couvertes d'une espèce de laine, surtout sur 
leurs bords : ses feuilles verdâtres forment 
une pauiciile rapprochée en une sorte d'épi. 
Sa graine, ainsi que le nom de cette espèce 
l'indique, sert à la nourriture des oiseaux 
comme celle du panic millet. Elle pourrait 
aussi être employée comme aliment par 
l'homme. Les fouilles du panic d'Italie, cou- 
pées en vert, fournissent un bon fourrage 
pour les bestiaux. 

5° Le panic vert. Ce végétal a reçu, dans 
quelques contrées, le nom vulgaire de mil- 
lasse. Sa lige, haute de deux à six décimètres, 
est dressée, rameuse et rude à son sommet: 
ses feuilles sont linéaires et couvertes de 
poils, surtout sur leurs bords; sa pauiculc 
est en forme d'épi : ses tleurs sont verles ou 
rougcàtres: cette piaule est très-commune 
dans les jardins, les champs, les vignes: 
elle fleurit en juillet. 

Panicaut. — Genre de plantes de la 
famille des ombellifèrcs , dont nous décri- 
rons trois espèces, connues sous les noms 
de panicaut champêtre, panicaut des Alpes, 
panicaut améthyste. 

1" Le panicaut champêtre, qui est connu 
sous le nom vulgaire de chardon rotand, 
croît le long des chemins et dans presque 
tous les lieux incultes : sa tige, qui s'élève 
de trois à six décimètres, est blanchâtre, 
marquée de stries ou raies, et garnie de 
nombreux rameaux qui donnent k ce pani- 
caut l'aspect d'une boule : ses feuilles sont 
coriaces, épineuses et marquées de veines 
qui forment une espèce de réseau: en outre, 
elles embrassent la tige à leur base, et sont 
découpées en lohes ou folioles qui se pro- 
longent sur le pétiole; ses fleurs blanches 
et quelquefois légèrement bleuâtres, for- 
ment par leur réunion des petites têtes ou 
capitules. Ces capitules sont entourés de 
bractées roides et épineuses, qui sont plus 
longues qu'eux. La ruciir.* de ce panicaut I 



est légèrement aromatique; elle a été jadis 
employée eu médecine comme diurélï(m e 
dans les bjdropisies et les maladies de là 
vessie : mais comme ou a reconnu que ses 
propriétés étaient illusoires , son usage est 
aujourd'hui tout à fait abandonné. 

2' Le panicaut des Alpes, est une belle 
plante qui croît naturellement dans | Cs 
Alpes et le Jura. Sa tige est droite et 
rameuse à son extrémité; elle porte des 
capitules d'un bleu foncé, qui sont entourés 
de bractées de la même couleur. On | e 
multiplie de drageons et de graines, qu'on 
met en terre aussitôt après leur maturité. 
Il faut à cette espèce une terre légère et 
une bonne exposition au midi ou à l est. 
Elle produit un très-bel effet dans les jar- 
dins d'agrément. 

3" Le panicaut améthyste, qu'on trouve 
a I état sauvage en Dalmatic et même, dit- 
on, en Belgique, est également cullivé dans 
les parterres, pour ses capitules, qui sont 
nombreux et d'une belle couleur bleue vio- 
lacée. 

Pailicule. — -En botanique, on appelle 
panicule un mode d'inflorescence qu'on 
peut définir de la manière suivante : assem- 
blage de fleurs portées sur des pédoncules 
rnmeux, d'autant plus longs qu'ils sont, plus 
inférieurs : l'avoine, ta verge d'or nous 
ollïent des exemples de pauicules. 

Pansnp. — En général, dans les 
campagnes, on néglige de panser les animaux 
domestiques , c'est-à-dire de les étriller, de 
les laver, de les bouchonner, etc., et cepen- 
dant tous ces soins, qui ne demandent qu'un 
temps très-court, sont extrêmement utiles 
à leur sauté. Le pansage maintient la sou- 
plesse de leur peau, et en les débarrassant 
de la sueur et des corps étrangers qui ont 
pu s'attacher à leur corps, il facilite la 
transpiration. Celte opération, que beau- 
coup de cultivateurs regardent comme peu 
importante , prévient cependant un grand 
nombre de maladies, et principalement de 
maladies de la peau ; ou voit, en effet, rare- 
ment les animaux bien soignés être atteints 
de ces affections dart mises dégoûtantes et 
en même temps si difficiles à guérir. En 
outre, le cheval bien pansé est plus fort, 
plus vigoureux ; il éprouve une sorle de 
bien-être qui se manifeste dans tous ses 
mouvements, et, suivant on ancien pro- 
verbe, l'étrille vaut un picotin d'avoine, et 
la main engraisse autant que la nourriture. 
On a remarqué aussi que les vaches bien 
pansées non-seulement se portaient mieux, 
mais encore qu'elles donnaient une plus 
grande quantité de lait. Nous finirons ici 
ce que nous avons à dire sur le pansage; 
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tous l«s détails nécessaires sur 
de le pratiquer. 

PttO»- — Les paons appartiennent à 
l'ordre des gallinacés. Ils sont originaires de 
l'Inde; niais ''s s0,lt conni,s depuis les 
teinpsles plus anciens, car les Grecs avaient 
consacré cet oiseau a la déesse .binon, et 
dans 1« Mble, on fait mention des paons que 
certains rois envoyaient eu présent à Salo- 
mon. ÎNous parlerons seulement ici de l'es- 
pèce que l'homme a su rendre domestique 
J,| (Mi! est si remarquable par sa beauté. 
Nous ne croyons pouvoir mieux l'aire, pour 
E n donner une idée à nos lecteurs, que 
d'emprunter le passage suivant de l'histoire 
naturelle de Buflbn. « Si l'empire apparte- 
nait à la beauté et non à la force, le paon 
serait sans contredit le roi des oiseaux, car 
il n'en est point sur qui autant de richesses 
soient réunies avec plus de profusion, La 
taille grande, le port imposant, la démarche 
titre, la figure noble, tes proportions du 
corps élégantes et sveltes, tout ce qui an- 
nonce un êlre de distinction lui a été 
donné. Une aigrette mobile et légère, peinte 
des plus riches couleurs, orne sa tête sans 
la charger : sou incomparable plumage sem- 
ble réunir tout ce qui llafte nos yenx dans 
le coloris tendre et frais des pius belles 
(leurs, tout ce qui éblouit dans le rellet 
pétillant des pierreries, tout ce qui les 
étonne dans l'éclat majestueux de l'arc-en- 
riei. Non-seulement la nature a réuni sur 
le plumage des paons toutes les couleurs 
du ciel et de la terre pour en taire le chef- 
d'œuvre de la magnificence, elle les n en- 
core mêlées, assorties, nuancées, fondues 
de son inimitable pinceau, et en a fait un 
tableau unique, où elles lireut, de leur mé- 
lange avec des nuances plus sombres et de 
Jeurs oppositions entre elles, un nouveau 
lustre et des effets de lumière si sublimes 
eue notre art ne peut ni les imiter, ni les 
décrire. » 

Dans nos basses-cours, le paon n'a ordi- 
nairement qu'une seule femelle, pour Ia- 
ipiL'Ile il montre une ardeur extrême ; il 
tourne et s'empresse autour d'elle eu fai- 
sant la roue et en étalant toutes ses beautés : 
celle-ci répond avec empressement aux ca- 
resses du maie , et vers le mois de mai elle 
va pondre, dans un nid qu'on lui dispose a 
cet effet dans un endroit écarté, de quatre 
à dix œufs blancs, tachetés de points ron- 
fteàtres; elle couve pendant un mois, au 
boni duquel les petits écloseiit. Au moment 
de leur naissance, ceux-ci sont recouverts 
d un duvet jaunâtre etilssonl très-délicats. 
Un mois après, leur aigrette commence à 
pousser et un peu plus tard, on peut déjà 



distinguer les mâles des femelles, à nue 
teinte jaun&tre qui se manifeste sur leurs 
ailes. Mais leur queue n'a acquis tout sou 
développement que lorsqu'ils ont atteint 
l'âge de trois ans. La femelle du paon a 
comme la poule un grand soin de ses petits, 
elle les appelle et les rassemble sous son 
aile à la moindre apparence de danger; elle 
leur apprend à se percher et il chercher 
leur nourriture. Si l'un d'eux vient il mourir 
ou h lui être enlevé, elle manifeste sou eha- 
jjrin par des cris de douleur. 

Il existe une variété de paon dont, la cou- 
leur est entièrement blanche. Ces oiseaux, 
.comme les autres animaux de cette classe, 
sont sujets à la mue , pour eux une 
époque de malaise et de souffrance qui n'est 
même pas toujours sans danger- Cela se 
conçoit facilement, car les plumes de leurs 
queues sont volumineuses , profondément 
implantées, et doivent leur faire éprouver 
des douleurs plus fortes que celles qu'éprou 
vent dans cette crise le plus grand nombre 
des autres oiseaux. Aussi cherchent-ils alors 
les lieux sombres et abrités, afin de n'être 
pas exposés il un air trop vif, et parce qu'en 
outre, la température de ces lieux convient 
beaucoup mieux a leur état maladif. 

Les paons ont été recherchés jadis comme 
aliment; chci les anciens romains, unies 
servait sur les tables avec leur queue ; en 
Franc: - , ils ont été aussi (rês-cstimés, car 
nous lisons dans Olivier de Serres, qu on 
regardait le paon comme « le roi de la 
volaille terrestre, en ce qu'on ne pouvait 
voir rien de plus agréable que le manteau 
de cet oiseau . ni manger une chair plus 
agréable que la sienne, » De nos jours, on 
ne fait pas beaucoup de cas de la chair du 
paon, quoique cependant les jeunes d'un an 
soient, au dire de certains gourmets, un 
mets délicat. On n'élève guère aujourd'hui 
ces oiseaux que pour la beauté de leur plu- 
mage et comme objets d'agrément. 

On donne aux paons, pour les nourrir, des 
graines de toute espèce. Ils font, dit-on, de 
grands ravages dans les blés lorsqu on les 
Lisse courir dans les champs. Ils ont un 
cri fort désagréable et, connue l'a dit un 
poète, à la voix du diable ils joignent une 
parure d'ange. On assure aussi que lors- 
qu'il doit pleuvoir, ils fout entendre pen- 
dant la nuit un cri bruyant. Ils aiment h se 
percher sur les arbres les plus élevés et sui- 
tes toits des maisons. Un auteur prétend 
que ces oiseaux peuvent vivre jusqu'à cent 
ans: ce chiffre paraît bien élevé, mais ce 
dont on est sûr, c'est qu'ils arrivent facile- 
ment jusqu'à trente ans. âge bien éloigné du 
précédent. Jadis on faisait avec leur plu- 
mage des éventails, des couronnes dont on 
décorait le front des troubadours, lin pape 
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lîf présent h un roi de France d'un manteau 
dont la chaîne était d'or et de soie, et I; 
traîne, de plumes de paon, Enfin nous ter- 
minerons en disant que, pour l'homme, le 
paon est devenu le symbole de la vanité. 

Papilioiiacéca. — Voycs LéGuau 

NErsKS. 

Papillon. — Sous ce nom de papillon, 
on désigne vulgairement tous les insecte, 
île l'ordre des lépidoptères; cependant les 
savants l'ont consacré plus spécialement 
un certain nombre d'entre eux, dont ils ont 
f':iit un genre sous celte dénomination. Les 
chenilles de ces insectes \ivent le plus sou- 
vent solifaircs et se nourrissent surtout des 
plantes des familles des malvacées , des 
laurinéi's. des ombellifères, etc. En général, 
les papillons proprement dits sont remarqua- 
bles par leur grandeur et les belles cou- 
leurs dont ils sont ornés. Nous décrirons seu- 
lement dans cet article le papillon priant 
et le papillon machaon* connu aussi sous le 
nom de grand porte-queue. 

1" Le papillon prium a, d'un bout d'une 
ade ;i l'autre , quatorze ou quinze centimè- 
tres ; ses premières ailes sont ovales et 
entières, d'un beau vert luisant en dessus, 
avec leur milieu d'un noir velouté: en des- 
sons, elles sont noires avec des taches d'un 
joli vert doré ; ses ailes inférieures sont den- 
tées, verles avec des taches noires sur leurs 
ho rds en dessus; elles sont en dessous d'un 
vert jaunâtre, avec le bord interne tout à 
fait jaune. Son corselet est marqué supé- 
rieurement d'une tache verte, et en des- 
sons de deux taches rouges. Dans une 
variété de cette espèce, les parties vertes des 
ades sont d'un bleu de ciel magnifique : le 
pria m est sinon le plus beau, au moins un 
il s plus beaux papillons connus. 

2° Le papillon machaon a du bout d'une 
aile h l'autre onze centimètres: ses ailes sont 
dentées, jaunes avec une bordure noire 
assez large . entrecoupée de huit points 
jaunes sur les supérieures ; les inférieures 
portent six petites lunules jaunes, dont cha- 
cune est précédée d'une tache bleue; elles 
ont, en outre, une queue assez longue. Le 
dessous des quatre ailes présente les mêmes 
dispositions et les mêmes couleurs, seule- 
ment ces dernières sont plus pAles. La 
chenille de cette espèce est lisse, verte, 
avec des anneaux d'un noir velouté, alter- 
nativement ponctués do fauve. Elle porte 
sur le cou un tentacule rougeàtre qui a la 
forme d'un Y, et d'où sort, lorsqu'elle est 
irritée, un liquide irritant dont 1 odeur est 
forte et désagréable. Elle vit sur les carottes, 
le fenouil de préférence, mais cependant 
elle mange aussi, au besoin, d'autres ombel- 



fères. Sa chrysalide est vcrdàlre avec 
ande jaune de chaque côté. Le nwcha 
it commun dans toute l'Europe ;' „,,'"!" 
ouve depuis le commencement de • 
isqu'à la fin de juin. Iai 



Genre de plantes J c 



Pâquerette. 

la famille des composées, qui renferme un 
jolie espèce dont les fleurs font l'ornement 
des pelouses et des prairies. On la manJt 
sous^ le nom de pâquerette vivace* et so'u 
celui plus vulgaire de petite marr/,,, 
Elle fleurit dès les premiers jours du prinl 
temps, et continue pendant toute l'année 
d étaler ses capitules ; il n'est même pas 
rare de la voir en fleur pendant l'hjve, 
lorsque tout est encore, pour ainsi dire' 
mort dans la nature. Ses feuilles sont dis- 
posées en rosette, étalées sur la terre, den- 
tées et plus ou moins couvertes de poils, 1)„ 
milieu de ces feuilles s'élève une hampe on 
pédoueule de un décimètre ou un peu pj us 
qui se termine par un capitule dont le cen- 
tre est jaune, et la circonférence blanche ou 
rosée. Dans les prés où elle croit, cette 
plante est nuisible, car ses feuilles cou- 
hée.s sur le sol et les rejets rampants et 
feuillés qui partent de sa racine, s'opposent 
"a croissance des autres herbes des prés 
lue les bestiaux mangent avec, plaisir, tail- 
lis que tous ils refusent de se nourrir de 
pâquerette; elle occupe donc une place 
qui conviendrait bien mieux à des plantes 
utiles. 

Les jardiniers ont, par la culture, fait de 
cette espèce une des plantes d'agrément les 
plus jolies ; ou en connaît maintenant un 
grand nombre de variétés, dont la plus 
grande partie sont doubles et offrent, àfœil 
charmé, les couleurs et les nuances les plus 
diverses : le blanc, le rose, le rouge, etc., 
seuls ou mêlés ensemble, par exemple. Nous 
ne finirons pas cet article sans citer la 
variété prolifère, dans laquelle plusieurs pé- 
doncules, terminés chacun par une llcur, se 
développent autour de la leur primitive, 
qui ressemble alors à une mère de famille 
entourée de ses nombreux enfants. On fait, 
avec les variétés déjà pâquerette, des toulTcs 
et des bordures qui produisent un effet 
charmant. En général, ces plantes se mul- 
tiplient par la séparation de leurs pieds, 
qu on doit relever et recouper au plus tard 
tous les deux ans, sous peine de les voir 
dégénérer. 



ParasSÎS. — Selon quelques botanistes, 
le paradis n'est qu'une variété de pommier 
sauvage; selon d'autres, c'est une espèce 
parfaitement caractérisée qui croit sponta- 
nément dans le nord tfc I Europe. 11 s** mul- 
tiplie de drageons. Les pépiniéristes cultivent 
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j„as o-rand nombre de paradis, dont ils I 
r i[ des sujets pour greller les pommiers 
a iits. 11 es ^ parfaitement rceonmi que les 
"i, is belles pommes proviennent d'arbres 
jjreffés sur paradis. 

P»r»Iysi©- — On appelle paralysie, 
u,,c affection caractérisée par la perte ou la 
diminutif» 1 de la contractibilité museulaire 
(H de la sensibilité, ou même de toutes les 
deus à la fois. La paralysie est complète 
[orstp 10 mouvement et le sentiment sont 
entièrement perdus: incomplète, s'ils sont 
seulement diminués. Cette maladie peut être 
(rfnérale, ou bien bornée à un côté du corps, 
ou encore n'attaquer que les parties infé- 
rieures, ou être limitée à un seul organe; 
diiiis le premier cas, elle prend le nom 
d'héMplégie; dans le second, celui de para- 
plégie, enfin dans le troisième, elle est dilc 
locale- La paralysie n'est jamais qu'un 
symptôme d autres maladies, et surtout de 
celles du cerveau et de la moelle épinière ; 
nous avons donc ici peu de choses à dire 
i!c son traitement, qui dépend de l'affection 
qui l'a occasionnée. En général, on com- 
mence par saigner la personne qui a eu 
une attaque de paralysie, puis ensuite on a 
recours aux vésicatoires volants, aux moxas, 
aux douches , aux frictions sèches , ou à 
celles faites avec des liquides plus ou moins 
irritants : on a aussi employé, dans divers cas 
de cette maladie, des purgatifs, l'éinétique 
et une foule d'antres médicaments que nous 
nom abstiendrons d'énumérer. et en finis- 
sant, nous recommanderons a nos lecteurs 
d'envoyer chercher le médecin, si un des 
leurs se trouvait atteint de cette maladie; 
car un homme instruit peut seul dans ces 
ens reconnaître la nature de l'affection qui 
a amené la paralysie et, par conséquent, 
seul il peut la traiter rationnellement. 

La paralysie, chez les animaux domesti- 
ques, est, de même que chez l'homme, la 
perte complète ou non du mouvement et 
un sentiment; lorsqu'elle attaque chez eux 
tout le corps et même seulement une de 
ses moitiés, elle est presque toujours incu- 
rable, et souvent même elle entraîne pronip- 
lenient la mort. Quand cette affection est 
locale on qu'au moins elle n'envahit pas 
une aussi grande étendue du corps, on peut 
espérer de la guérir. Sou traitement con- 
siste le plus ordinairement à saigner les 
animaux malades, à les tenir à la diète; 
à leur donner pour boisson de l'eau blanche 
dans laquelle on fait dissoudre un peu de 
sc l de nitre; à leur administrer des lave- 
ments dans lesquels on fait, entrer du sel 
marin. Mais comme la paralysie n'est aussi 
fiiez les animaux domestiques qu'un symp- 
tôme d'une antre maladie, il est préférable, 



avant de rien entreprendre, d'envoyer cher- 
cher un vétérinaire. 

Paragitel. ■ — On donne te nom de 
parasites aux différents animaux qui vivent, 
soit- à l'intérieur, soit à l'extérieur, aux dé- 
pens delà substance des autres animaux. Le 
nombre des parasités est considérable: nous 
citerons ici les principaux : parmilesinsecfes, 
ce sont d'abord les poux, dont trois espèces 
vivent sur l'homme, et dont plusieurs autres 
tourmentent les mammifères et les oiseaux; 
puis les ricins, les puces, les acares, qui 
sont chez l'homme la cause de la gale; les 
tiques, etc., etc. Parmi les parasites qui 
vivent h l'intérieur dés corps des animaux, 
nous trouvons les cœnnres,les cysticerques. 
l'oxyure vcrmiculaire , l'ascaride lombri- 
coïde, le filaire, le fœnia, le strongïe, le 
dragonneau, les hydatides, le tricocéphale, 
l'ccbinocoquc, etc., etc. 

En botanique, on nomme parasites les 
plantes qui ont besoin, pour se développer 
et se nourrir, du sue élaboré par d'autres 
plantes ; ainsi, par exemple, il faut au gui 
la séve de nos arbres fruitiers, des pom- 
miers surtout ; les diverses espèces d'oro- 
banches ne peuvent végéter si elles ne ren- 
contrent pas dans la terre les racines des 
plantes dont elles font leur nourriture ; 
l'orobanche rameuse vit aux dépens du 
chanvre; il en est de même des cuscutes, 
et fous les cultivateurs ne savent que trop 
combien une espèce de ce genre est nuisi- 
ble aux prairies artificielles, comme, par 
exemple, avec le trèfle. Les monotropes, les 
clandestines vivent dans les bois, sur les ra- 
cines des arbres, etc., etc. 

Vulgairement, on appelle encore para- 
sites, les plantes qui ont établi leurs domi- 
ciles sur d'autres végétaux sans cependant 
vivre à leurs dépens; niais, aux yeux des 
botanistes, elles sont loin d'avoir les incon- 
vénients des premières; aussi sont -elles 
désignées par un grand nombre d'entre 
eux, sous le nom défausses parasites. Dans 
cette catégorie, on trouve toutes les orchi- 
dées épipbytcs, c'est-à-dire qui vivent et se 
développent sur les troncs et les branches 
des arbres ; les lichens, les mousses qui 
végètent de même sur les arbres et y éta- 
lent , les premiers, leurs expansions mem- 
braneuses | les autres, leurs tiges et leurs 
feuilles. 

On a encore considéré comme parasites 
le lierre et quelques autres végétaux munis 
de crampons qui leur servent à s'accrocher 
aux corps qui les environnent; mais il est 
évident que c'est bien à tort, puisque ces 
plantes s'attachent, pour grimper, aux mu- 
railles, aux rochers aussi bien qu'aux arbres, 
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et que, par conséquent . elles ne vivent pas 
aux dépens de ces derniers. 

Pare et rAJir.Aciî. — Comme dans un 
grand nombre de pavs on fait parquer les 
moutons, nous croyons devoir donner à nos 
lecteurs quelques renseignements sur cet 
usage. Nous commencerons par faire con- 
naître la manière de construire le parc dans 
lequel on enferme les animaux. En général, 
on forme l'enceinte avec des claies fabri- 

3 nées avec des brandies de noisetier ou 
osier entrelacées sur des montants en bois, 
ou bien avec des barrières faites avec des 
lames de bois assemblées de même sur des 
montants en bois et bien assujetties. Dans 

Îmelques pays, on ferme le parc avec un 
îlct à larges mailles, soutenu de distance 
en distance par des piquets enfoncés en terre. 
11 sullit, pour faire l'enceinte qui est toujours 
carrée, de quatre claies qui se relient en- 
tre elles à l'aide de crochets. On les fixe en 
terre par des crosses, qui ne sont autre 
ebose que des bâtons longs de deux ou (rois 
mètres, courbés par le bas et aplatis en 
forme de patte. Celte patte est percée 
d'une mortaise dans laquelle on enfonce un 
piquet ou une fiche qui sert à fixer la 
crosse. Cetf e dernière est percée, à sa partie 
supérieure, de deux trous où Ton place 
des chevilles, disposées de façon à main- 
tenir les claies du parc en avant et en ar- 
rière , lorsqu'elles sont mises en place. On 
donne ordinairement il ces claies une hau- 
teur de 1 mètre cinquante centimètres et 
une longueur de trois mètres an moins. On 
tient autant que possible à ce quelles soient 
faites avec du bois léger, afin qu'un seul 
homme puisse les manier et les transporter 
facilement. Ces enceintes ont pour but prin- 
cipal de tenir les moutons dans un espace 
étroit où ils doivent, déposer leurs fientes et, 
par conséquent, engraisser le terrain sur 
lequel ce dépôt est fait. 

Maintenant se présente la question de 
savoir si le parcage est avantageux ou non? 
A cette question, un grand nombre d'agri- 
culteurs répondent que cette opération pré- 
sente de grands avantages : d'autres pensent, 
au contraire, qu'elle n'en présente aucun et 
qu'en définitive il y a perte d'engrais. Au 
milieu de ces opinions contradictoires, nous 
croyons ne pouvoir mieux faire que de citer 
ici textuellement ce que dit sur celte ques- 
tinn M. Mathieu de Dombasle, dans son 
Calendrier du bon cultivateur. Nos lecteurs 
y trouveront en même temps les règles à 
suivre, s'ils veulent faire parquer leurs 
bêtes à laine. 

« C'est ordinairement dans le courant de 
mai que l'on commence à faire parquer les 
moutons. C'est une pratique qui peut être 



utile dans les sols légers : là, outre l'entai 
que laisse le parc , le sol profite encore d" 
piétinement des animaux, qui tasse et co 
solide la terre. Dans les sols argileux u ■ 
ont toujours besoin d'être ameublis plutôt 
que raffermis, le parcage peut souvent - ln 
contraire, faire plus de mal que de Lien 
surfout si on le donne lorsque la terre est 
humide. 

On doit, en général, faire les parcs plutôt 
petits que grands ; et si l'on ne veut donner 
qu'un parcage léger, il vaut mieux donner 
deux coups de parc dans une nuit que rie 
donner beaucoup d étendue au pare. Lors- 
qu'il est trop étendu-, la terre se trouve 
amendée fort inégalement, parce que le S 
bêtes sont toujours disposées a se rassem- 
bler d'un côté de l'enceinte. Un mètre carré 
par tète de bête, de taille moyenne, est une 
étendue convenable. 

On doit toujours faire parquer les terres 
qui doivent être les premières ensemencées, 
car l'engrais qui résulte du parcage est peu 
durable et se laisse facilement entraîner 
par les pluies. On doit aussi labourer tou- 
jours immédiatement après le parcage, afin 
d'enfouir la surface du sol pénétrée de sues 
fertilisants. Sans cette précaution, ceux-ci 
peuvent éprouver une déperdition considé- 
rable, par suite du lavage occasionné parles 
pluies. 

Au reste, plusieurs agriculteurs expéri- 
mentés et qui calculent soigneusement les 
résultats de leurs opérations , ont trouvé 
que le parcage entraîne une perte considé- 
rable d'engrais, c'est-à-dire que la quantité 
d'engrais qu'on fait a la bergerie, dans le 
même espace de temps, fume une étendue 
de terre plus grande que celle qu'on peut 
amender par le parcage, et la fume surtout 
d'une manière plus durable. Si cette opi- 
nion est fondée, comme il y a lieu de le 
croire, le parcage ne doit être employé nue 
comme ressource en cas de disette de paille, 
ou pour l'amendement de terrains très- 
éloignés ou placés de manière que le trans- 
port du fumier y serait très-difficile. 

L'engrais produit par le parcage agit 
presque uniquement sur la récolte qui le 
suit immédiatement, si ce n'est lorsqu'un 
parcage énergique a été appliqué à un sol 
argileux : dans ce cas, la seconde récolte 
pourra en éprouver encore les effets. 

On peut calculer qu'avec des bêtes à laine, 
de taille moyenne et bien nourries, on 
donne un parcage moyen, lorsqu'on amende, 
dans chaque nuit, un espace de 2 mètres 
carrés par tête de bête ; en sorte qu'avec 
un troupeau de cinq cents bêtes, on par- 
quera un hectare dans l'espace de dix nuits. 
Pour cela, on change le parc une fois dans 
la nuit. Avec les dimensions que j'ai indi- 
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iM.c'est-â-dire d'un mètre carré par bête, 
^parcage est tris-fort, si l'on nu change 
as le parc, du moins lorsque les animaux 
'ont bien nourris, car l'énergie du parcage 
dépend toujours de là. Pour opérer commo- 
dément le changement do parc pendant la 
nuit, on doit avoir un nombre de claies 
suffisant pour établir deux pitres continus, 
e „ sorte que le berger n'a plus qu'à taire 
plisser le troupeau d'un parc dans l'autre, 
au milieu de la nuit, au moyen de l'ouver- 
ture qu'il pratique en enlevant une des 
claies qui séparent les deux parcs. 

Quant à l'influence du parcage sur la 
santé des bêtes à laine, il est certain que 
csfles-ci n'en souffrent nullement par les 
beaux temps; et même dans les nuits très- 
cliaudes, elles sont mieux au parc qu'à la 
bergerie? maïs ou doit éviter de les y laisser 
exposées à des orages ou à des pluies abon- 
dantes, si ce n'est pour quelques races très- 
rustiques qui s'accommodent de tons les 
temps, n 

Parfum. — Le mot'parfum signifie une 
senteur agréable qui s'exhale des corps'odo- 
rilerants : ainsi on ditdans ce sens, le parfum 
de la rose , de l'œillet. Ce mot s'emploie 
aussi pour désigner diverses compositions 
fabriquées par les parfumeurs. 

Les émanations qui s'échappent des corps 
odoriférants sont tellement ténues que beau- 
coup d'entre eux peuvent en dégager con- 
tinuellement pendant un temps très-long, 
sans perdre de leur poids. Ainsi, par 
exemple, un morceau de musc avait, au 
bout d'un an, le même volume et il pesait 
autant qu'auparavant, quoiqu'il eût perdu 
chaque jour un grand nombre de molé- 
cules odorantes. Certaines odeurs sont 
très-tenaces, et l'illustre Ilaller raconte, h 
ce propos , que des papiers qui avaient 
été en contact avec cinq centigrammes 
d'ambre, avaient, après 40 ans, conservé 
toute leur odeur. 

L'effet des parfums est très -variable ; 
on voit, en effet, certaines personnes être 
affectées désagréablement par les odeurs 
les plus suaves, et éprouver en les respirant 
des maux de tête, des vomissements, 
et même des convulsions. On a des 
exemples d'asphyxie causée par les fleurs 
de la rose, du lys, de la tubéreuse, qu'on 
avait laissées pendant la nuit dans des 
appartements peu spacieux. On voit par 
là que les odeurs les plus agréables peuvent 
produire des accidents graves; on ne devra 
donc jamais placer, dans un appartement 
mal aéré, une trop grande quantité de 
Heurs, surtout pendant la nuit, puisqu'il 
suffit d'un simple bouquet de violettes 
Dict. d'agbicclture. T. ir. 



pour déterminer la mort, comme le prouve 
le fuit rapporté par Ingéniions?.. 

Pour ee qui regarde les odeurs fabri- 
quées par les parfumeurs, nos lecteurs n'en 
usent guère ; nous aurons donc peu de 
choses à en dire. Inventées pour satis- 
faire aux besoins du luxe, elles sont souvent 
plus nuisibles qu'utiles aux personnes qui 
en font usage, et qui se créent ainsi 
un besoin lactice. Elles ont le grave 
inconvénient d'être fréquemment désagréa- 
bles aux personnes avec lesquelles on 
se trouve en contact. En outre, la présence 
de gens musqués et ambrés , dans la 
chambre d'un malade ou d'une femme 
nouvellement accouchée , peut n'être pas 
sans danger. Les seules odeurs que l'on 
doive, à notre avis, se permettre, sont 
celles que nous procurent les Amis, et 
encore ne doit-on en faire usage qu'avec 
précaution. 

Pari aile. — On appelle pariade, la 
réunion du mâle et de la femelle des per- 
drix, lorsque la saison des amours arrive. 
Voyez PkiidMX. 

Pariétaire. — Genre de plantes de 
la famille des urtieées , dont une cspè«e 
nous intéresse à cause de son emploi en 
médecine. On la connaît vulgairement sous 
les noms de perce-muraille, casse-pierre, 
herbe de Notre-Dame. Elle croît sur les 
vieux murs, sur les rochers, dans les fentes 
des pierres, surtout dans les terrains <tal- 
caires. Sa tige, haute de quatre à six déci- 
mètres, est rougeâtre, velue, rameuse; ses 
feuilles, longuement pétiolées, sont luisantes 
en dessus, et couvertes de poils en dessous; 
ses fleurs sont petites et réunies en pelotons 
le long de la tige et des rameaux. 

Cette plante est^cmolliente et diurétique; 
on l'ordonne dans les maladies delà vessie, 
les bydropisies, etc.; sa dose est de quinze 
à trente grammes de feuilles sèches en infu- 
sion dans un litre d'eau. La pariétaire est 
un remède populaire dont on fait un grand 
usage dans les contrées où elle vient spon- 
tanément. 

Parisette. — Genre de plantes de la 
famille des asparaginées, qui renferme une 
espèce assez commune dans les bois hu- 
mides et les lieux frais et couverts. C'est la 
parisette à quatre feuilles que l'on nomme 
aussi vulgairement raisin de renard, étran- 
ylc-lmtp, herbe à Paris. Sa souche est ram- 
pante et garnie de fibres ; sa tige, haute de 
3 décimètres, est nue intérieurement et porte 
à son sommet quatre feuilles disposées en 
croix ou en anneau; sa fleur est verdîitre et 
le fruit auquel elle donne naissance est noir. 
Jadis on la regardait comme l'antidote de 
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quelques poison*, et on la faisait prendre 
en infusion ; aujourd'hui elle n'est plus em- 
ployée. 

ParBiioiidè-rc. — On a essayé, à 
diverses reprises, mais en vain, de donner à 
la pomme de terre le nom de parminfiêre . 
en l'honneur du célèbre Parmentier, qui III 
tant d'efforts à la lin du siècle dernier pour 
introduire cette plante dans le domaine 
de la (fraude culture. ( Voyez I'ojoe us 

TEAIIK.) 

Parineean. — Nnm d'un fromage 
fuit, très-renommé, que l'on fabrique dans 
le Milanais. Les fromages parmesans sont 
un peu moins larges et plus épais que ceux 
de Gruvèrcs ; ils pèsent ordinairement 30 
kilog. Leur fabrication est à peu pris la 
même aussi qui- celle du Gruyères: seule- 
ment on les fait cuire un peu moins et on 
ne les soumet pas a une aussi forte pression. 
Lorsque le parmesan a été suffisamment 
salé, on le racle à la surface et on le frotte 
avec de l'huile d'olives : on les huile ainsi de 
temps en temps, chaque fois qu'on les visite 
et qu'on les retourne. 

P^FllnasIe. — Genre de plantes de In 
faniifle des droséracées. La parnassie des 
marais, la seule espèce dont nous parlerons 
dans cet article, se plaît dans les lieux ma- 
récageux ou tourbeux, surtout dans les ter- 
rains siliceux ou granitiques. Sa tige est 
simple , assez grêle , et porte une seule 
feuille qui est sans pétiole et amploxicaule : 
les antres feuilles sont toutes radicales, 
lisses, en forme de cœur et pétiolées; sa 
fleur qui est unique, grande et blanche, 
s'épanouit de juillet en octobre. Cette [liante 
est vivace et cultivée parfois dans les jar- 
dins d'agrément. On la multiplie par la 
séparation de ses touffes. Elle ne vient que 
dans la terre de bruyère on dans un lorrain 
tourbeux que l'on tient constamment hu- 
mide. 

I*»rotîlle. — On nomme parotide un 
engorgement inflammatoire, soit delà glande 
de ce nom. soit du (issu cellulair e qui l'en- 
toure. Cette maladie est. bien connue sons 
le nom à'oretïïpn. Il existe deux variétés de 
la parotide, l'une qui n'est qu'un symptôme 
des affections malignes graves, comme la 
fièvre jaune, le typhus, ne doit pas nous 
occuper ici. Nous passerons donc de suite 
11 la description de l'oreillon. Cette tumeur 
inflammatoire, -qui attaque plus souvent le 
tissu cellulaire que la glande elle-même, 
est une maladie propre à l'enfance et à la 
jeunesse: elle peut se manifester d'un seul 
côté ou aux deux côtés de la tète, un peu 



au-dessous de Porcine, ou même succeSsi 
ventent h l'une et a l'antre. En généra]" 
l'SreiHon débute par une douleur fixe ct'l ' 
gonflement dans la région de la glande- \ 
tumeur est sensible au toucher et souvent 
elle acquiert au moins le volume du poiu». 
en même Irmps les glandes qui %e trouvent 
siuis la mâchoire inférieure s'engorgent 
Tous ces symptômes n'arrivent ordinaire! 
meut que petit à petit, en même temps [ e 
malade est atteint de fièvre. Cette affection 
se termine par résolution : cependant !| 
arrive aussi quelquefois que la suppuration 
a lieu dans les parties enflammées; dans ce 
dei nier cas, la peau rougit, des élancements 
surviennent, et on rommenec a. senlir le 
pus; la parotide peut aussi se terminer par 
induration, c'est-à-dire que le tissu engorgé 
reste dur pendant. 1111 temps toujours ion" 
Le traitement de cette maladie est trés- 
simple : on frotteles oreillons avec de l'huile 
de lin bien chaude, on les recouvre avec tic 
la laine qu'on aura coupée à un mouton 
afin d'entretenir une douce chaleur; on t';,it 
prendre, en outre, aux jeunes malades des 
boissons adoucissantes dans lesquelles on 
ajoute un peu de sel de nitre. pour les ren- 
dre légèrement diurétiques. Quelques n:é- 
deeins recommandent aussi de placer tin 
vésieatoire volant sur la tumeur. Si. malgré 
tous ces remèdes, le pus vient à se former 
il faut alors ouvrir ce petit abcès ; mais on 
doit avoir l'attention de faire les ouvertures 
aussi petites que possible et de les placer A 
la partie inférieure de l'engorgement, pour 
donner issue au liquide purulent. Ces pré- 
cautions ont pour but de ne pas laisser des 
cicatrices grandes et difformes; il est donc 
bon de les observer, surtout chez les jeunes 
filles 

Parterre. — On donne, en général, 
le nom de parterre à la partie du jardin qui 
est consacrée à la culture des fleurs. Jadis 
on créait des parterres dont les dessins 
étaient très-compliqués. Aujourd'hui en- 
core, dans les grands jardins,' ceux que l'on 
fait coûtent beaucoup d'argent, mais ils ne 
sont plus soumis comme autrefois à une 
régularité de lignes qui rendait ceux de nos 
ancêtres froids et monotones. Les formes 
qu'on leur donne dépendent beaucoup dn 
goût des propriétaires. Les paiterics n'étant 
daif»cet ouvrage qu'un article accessoire, 
nous' n'entrerons dans aucun détail à leur 
égard. Cependant, comme dans les ana* 
pagnes chacun peut dans son jardin dis- 
poser d'un petit coin pour j cultiver des 
Heurs et réunir ainsi l'agréable à Futile, 
nous croyons faire plaisir a nos lecteurs en 
leur citant quelques végétaux de pleine 
terre et d'une culture facile, avec lesquels 
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ili pourront orner leurs jardins. Puis nous 
ujjf donnerons nue liste d'espèces cm- 
B \ 0 yées pour bordures, et enfin un certain 
LjnJjre de plantes qui demandent beau- 
coup plus de soins et qui doivent pendant 
l'hiver être rentrées en orangerie ou au 
moins dans les appartements. 

PlASTES DE HI.KlnK TERRE. 

J. Les adonis. 

2. L'ainaranthe ou queue de renard, 
g. f/aneolie. 

4. L'amaranthe crête de coq. 

5, Les anémones. 
C. Les asters. 

7, La balsamine. 

S. Le basilic. 

9. La belle -de-jour. 
10. La beiie-dé-nait, 
U. Les campanules. 

12. La capucine. 

13. Les cheiranthes ou quarautains. 

14. Les chrysanthèmes. 

15. Le coquelicot. 

]fi. La corbeille d'or (alyssum). 

17. La couronne impériale. 

18. Le dahlia et ses variétés. 

19. La digitale pourprée. 

20. Les éperviêres. 

21. Les giroflées. 

22. La guimauve officinale. 

23. L'hortensia. 

24. Les immortelles. 

25. Les iris. 

26. La jacinthe. 

27. La julienne. 

28. Le iis. _ 

29. Les lupins. 

30. La croix de Malte (lyclinide). 

31. Les mauves. 
82. Le muguet. 

33. La marjolaine. 

34. La matricaire, 

35. Les menthes. 

36. Le ni-yosotis. 

37. Les mufliers. 
'38. Les narcisses. 

39. Les œillets, 

40. Les oreilles d'ours ou auricules. 

41. L'oruithogaïe. 

42. Les pavots. 

43. La peusec. 

44. La pâquerette ou bellis. 
4a. Le perce-neige. 

46. Les pervenches. 

47. Le pied d'alouette ou dauphlncllc. 

48. Les pivoines, 

49. Le pois de senteur ou gesse odorante. 

50. Les polémoines. 
J l • Les primevères. 

■>2. La pulmonaire de Virginie. 



53. La reine marguerite ou aster de la 

Chine. 

54. Les renoncules. 

55. Le réséda. 

56. Le romarin, 

57. La rose trémière ou aleéc. 

58. La, rose de Noël ou ellébore. 

59. Le safran. 

60. Les sauges. 
Cl. Les saxifrages. 
C2. Les scabieuses, 

63. Le staticc maritime ou gaion d'olympe. 

64. Les séneçons, 

65. Les silènes. 

66. Le souci. 

67. Le ttilaspi. 

68. Les tagètes (œillet et rose d'Inde). 

69. La tulipe. * 

70. La verge d'or, 

71. Les véroniques. 

72. La violette. 

Ardues et ijihustf-s de tleihk temie. 

1. L'aubépine. 

2. Les aristoloches. 

3. Le baguenaudier. 

4. Le huis. 

5. Les chèvrefeuilles. 

6. Les clématites. 

7. Le cytise des Alpes. 

8. Les daphnés. 

9. Le genêt d'Espagne. 

10. Le jasmin. 

11. Le filas. 

12. Le magnolia. 

13. Le pécher nain. 

14. Le robinier faux acacia. 

15. Les rosiers. 

16. Le. seringa. 

17. Le sorbier des oiseleur*. 

18. Les sureaux. 

19. Les spirées. 

20. Le filleul. 

21. Le thuya. 

22. Les troënes. 

23. Le viorne obier ou boule de neige. 

24. La vigne vierge. 

Plantes de bordi'hes. 

L L'arénaire ou sahline de Mabon. 

2. Le buis, 

i 3, La giroflée de Malion. 

4. Le statice maritime ou gazon d'olympe. 

5. La pâquerette à fleur pleine. 

6. Le ray-grass. 

7. Le tbvm, 

8. L'œillet mignardise. 

Enfin nous terminerons par quelques 
plantes d'un bel effet, mais qui exigent, 
comme nous l'avons dit plus haut , 1 oran- 
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(jerîe, parte qu'elles ne supportent pas les 
froids (le nos hivers. Leur culture- demande 
aussi beaucoup plus de soins, quoiqu'elle 
ne soit pns difficile. 

1, Les bruyères. 

2, Les cactus. 

3, Les camcllias. 
â. Les glaïeuls. 

5. Les géraniums ou pélargoniums. 

6. Le grenadier. 

7. L'héliotrope. 

8. Les myrtes. 

9. Le nérion ou laurier rose. 

10. L'oranger et les diverses espèces de 

citronniers. 

11 , Les phlox. 
=12. Les verveines. 

Au moyeu des listes précédentes, il sera 
facile a chacun de former un petit parterre 
dans lequel on trouvera des (leurs pendant 
toute l'année, en graduant les époques de 
leur floraison, t. e parterre peut même, quel- 
que petit qu'il soit, produire un joli effet, si 
on a soin de Lien assortir les formes et les 
couleurs des végétaux. 

Poptwrltlosi. — Ce mot signifie, à 
proprement parler. 1 action d'accoucher. .Ce- 
pendant notre intention n'est pas, dans cet 
article, de décrire h nos lecteurs l'accou- 
chement et les difficultés plus ou moins 
grandes qu'il peut parfois présenter. Nous 
voulons seulement trâcer aux femmes les 
règles d'hygiène qu'elles doivent suivre, 
soit pendant la grossesse, soit a la suite de 
couches, règles dont elles ne s'écartent que 
trop souvent à leur grand préjudice. 

Pendant lu grossesse. — En général, les 
femmes enceintes doivent se vêtir chaude- 
nient et légèrement; éviter autant que pos- 
sible de mettre des corsets lorsqu'elles sont 
dans cet état, ou au moins, si l'habitude les 
a rendus indispensables, avoir soin qu'ils 
soient souples, élastiques et ne contiennent 

Jioint de buse, d'acier ou de baleine. Dans 
es derniers mois de la grossesse, elles 
feront bien aussi de ne porter que des jar- 
retières très -lâches, la compression des 
membres inférieurs par un lien circulaire 
disposant ces parties aux varices et aux 
engorgements. Le fioid. la grande chaleur, 
l'humidité, en un mot toutes les vicissi- 
tudes atmosphériques peuvent aussi avoir 
des inconvénients, il sera donc bon d'en 
préserver les femmes enceintes. Elles de- 
vront craindre aussi de se trouver dans 
les grandes réunions où l'air est toujours 
chargé d'exhalaisons plus ou moins fétides. 
Les odeurs suaves elles-mêmes ne sont pas 
toujours sans danger, -et elles paraissent 
disposer certaines personne* au moins à 
l'avoitemcnt. 



La nourriture des femmes grosses ne doit 
pas différer dû Ichf régime ordinaire ■ rnais 
si comme il arrivé assez fréquemment. elles 
éprouvent du dégoût pour les aliments il 
est inutile de les forcer a manger, en vertu 
du préjugé encore répandu dans quelque 
pays, qu'une femme enceinte doit mander 
pour deux. Fresque toujours, du reste te 
dégoût se passe de lui-même et l'appétit 
revient comme auparavant. Les personnes 
qui sont tourmentées de vomissements opi- 
niâtres au début de la grossesse, feront bien 
de ne prendre alors qu'une petite quantité 
d'aliments à la fois; ce moyen, qui est très- 
simple, suffit souvent pour les faire cesser' 
si malgré cela ils persistent, une petite 
saignée du bras réussit presque toujours à 
les l'aire -disparaître. Dans tous les cas, ces 
vomissements, qui se continuent quelque- 
fois jusqu'à la fin de la grossesse, n'ont 
guère que l'inconvénient de fatiguer ]c s 
femmes qui en sont atteintes. Les boissons 
qui conviennent le mieux dans cet état sont: 
le vin vieux, coupé avec deux tiers d'eau 
la bière de îinmie qualité, l'eau pure: ces 
liquides ne doivent pas être pris trop 
chauds ni trop froids, mais à la tempéra- 
ture de l'appartement qu'on habite. Les 
Infusions très-chaudes que quelques per- 
sonnes ont l'habitude de prendre, peuvent 
être nuisibles , et les boissons h la glace 
sont encore plus dangereuses. 

Quelques femmes enceintes sont consti- 
pées; d'autres, au contraire, ont souvent 
de la diarrhée; dans le premier cas, quel- 
ques lavements émollirnts, dans lesquels on 
ajoute un peu d'huile, l'usage d'eau tic 
pruneaux miellée, de végétaux pour ali- 
ments, suffisent pour ramener les choses 
dans leur état ordinaire. Dans le second cas, 
les lavements adoucissants, faits avec les 
mauves et une cuillerée d'amidon, l'eaiule 
riz, la rlîèle, sont les moyens à employer. 

L'exercice, les promenades 'a pied, pourvu 
qu elles n'aillent pas jusqu'à la fatigue, sont 
très-salutaires aux personnes enceintes, mais 
elles doivent éviter de si: livrer h des tra- 
vaux pénibles. Elles s'abstiendront surlont 
de tenir leurs bras élevés ou allongés au- 
dessus de leur tète: il existe nombre d'avor- 
tements qui n'ont pas eu d'autre cause, et 
cependant combien de femmes ne s'èxpo- 
sent-elles pas à cet accident, soit en prenant 
du linge dans leur armoire, soit encore en 
décrochant le lard ou le jambon pendu au 
plancher. 

Les femmes enceintes doivent fuir 1rs 
émotions fortes; dans cet état, leur imagina- 
tion est plus vive, plus facile à s'alarmer, 
et les grandes joies comme les grands cha- 
grins peuvent leur être funestes. Elles sont 
souvent capricieuses et bizarres, niais on 
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nprend qu'on doit alors les traiter avec 
C ,°' iu . c ai' et leur passer (les caprices souvent 
involontaires et qui sont dus à leur posi- 

''"un grand nombre de femmes grosses ont 
, n sommeil une propension plus forte que 
i orS (jii"e]les ne sont pas enceintes; il n'y a 
d'inconvénient pour elles a satisfaire 
L besoin, et à rester au lit deux ou trois 
heures de plus; niais cites doivent se cou- 
cher de bonne heure et ne pas veiller tard, 
connue quelques-unes en ont parfois l'habi- 
tude. A mesure que la grossesse approche 
,|,. son ternie, on doit redoubler de précau- 
tions et faire prendre aux femmes quelques 
luiins tièdes, qui ont le grand avantage de 
relâcher les (issus et de t'aeiliter l'accou- 
chement. 

Suite de couches. — Nous admettons que 
| a partn rition s'est faite naturellement; car 
si fa sortie de l'enfant n'a pu avoir lieu qu'à 
[a suite de l'application de divers instru- 
ments ou de la main du médecin, c'est à 
ce dernier à indiquer à l'accouchée et ans 
personnes présentes ce qu'elles ont à faire 
dans ce cas. 

Jl n'est pas rare que la nouvelle accou- 
chée éprouve pendant quelques jours des 
tranchées fortes et douloureuses, surtout si 
faccouçhemeut s'est fait avec rapidité: niais 
un ne doit pas s'en inquiéter, et ne rien 
foire qui puisse alors contrarier la nature, 
car ces douleurs sont nécessaires pour que 
la matrice revienne sur elle-même et re- 
prenne la place qu'elle doit occuper, pour 
11c pas gêner les fonctions des organes qui 
sont contenus dans l'abdomen. Dans cer- 
tains pays, on entoure le ventre de l'accou- 
chée d'un bandage: quoiqu'on puisse s en 
pusscr. ou fera bien de ne pas le négliger, 
car son action peut empêcher l'engorge- 
ment des viscères, et dans tous les cas il 
favorise le resserrement de la matrice. Or- 
dinairement, trois ou quatre jours après 
l'accouchement, il survient] un accès de 
lièvre connu sous le nom de fièvre de laiij 
en même temps les seins se gonflent, dur- 
cissent et gênent les mouvements de la poi- 
trine et des bras. 11 n'y a rien à faire pour 
calmer la lièvre, qui se passe ordinairement 
d'elle-même dans un temps assez court. 
Pour les seins, lorsque la femme nourrit 
son enfant, la gêne qu'ils occasionnent ne 
tarde pas à disparaître. Mais si elle n'allaite 
pas. doit-on avoir recours aux tisanes de 
canne ou d'avoine et aux purgatifs qui sont 
souvent recommandés dans ce cas? Les 
boissons dont nous venons de parler sont 
des remèdes populaires, on peut le dire, 
daqs un grand nombre de pays , et comme 
leur action est a peu près, sinon tout à fait 
nulle ? il n'y u aucun wcoayénient à laisser 



les femmes se satisfaire à cet égard. Quant 
aux purgatifs, ils peuvent avoir dans cer- 
taines circonstances des résultats avanta- 
geux, et il est rare qu'ils soient dangereux. 
11 suffit, du reste, presque toujours de 
tenir les seins chaudement pour faire pas- 
ser cet engorgement. 

Une chose essentielle et qui est négligée, 
par préjugé on par insouciance, dans beau- 
coup de contrées, c'est de tenir proprement 
la personne accouchée; j'ai encore entendu 
dire, dans les campagnes de mon pays, qu'il 
était dangereux pour les femmes de changer 
de linge, et qu'elles devaient attendre huit 
à neuf jours après les couches, pour se ncl- 
toyer. Bien loin qu'il en soit ainsi , il est 
utile de les laver, de leur donner du linge 
blanc tous les jours, seulement les lotions 
doivent être faites avec de Veau tiède et il 
faut prendre toutes les précautions néces- 
saires pour qu'elles ne se refroidissent pas. 
Dans le lit, on doit les couvrir modérément 
et de façon à entretenir une douce chaleur. 
Il faut encore que ce lit soit garni sous les 
draps, soit de toile cirée, soit de linge, afin 
que les matelas ne soient pas souillés par 
le sang. Enfin ou aura soin de le bassiner, 
surtout si la température du dehors est 
froide. La chambre sera bien chauffée, mais 
pas cependant de façon à entretenir une 
chaleur suffocante, qui serait alors plus nui- 
sible qu'utile à la patiente. L'air del'appar- 
tement doit être aussi pur que possible, on 
doit en proscrire toutes les odeurs bonnes 
ou mauvaises. On voit, en effet, fréquem- 
ment des personnes nouvellement accou- 
chées éprouver du malaise en respirant 
même le parfum de la rose ou celui de 
l'œillet. Les émanations qui se dégagent 
des marais, des tanneries, etc., sont encore 
plus nuisibles; les femmes quihahitenl près 
de ces usines ou des lieux marécageux, sont 
plus exposées que les autres à contracter 
des maladies qui parfois sont ensuite diili- 
ciles à guérir. On sait aussi que les nou- 
velles accouchées qui restent pendant le 
temps de leurs couches dans des maisons 
humides, y gagnent fréquemment des dou- 
leurs rhumatismales. Pendant les premiers 
jours qui suivent l'eniaritémént , on doit 
"laisser la femme tranquille, et dans le repos 
de l'âme et du corps le plus complet; aussi 
ne doit-on laisser auprès d'elle que les per- 
sonnes nécessaires pour la servir, et empê- 
cher cette procession de commères qui, 
dans les villages surtout, ont la mauvaise 
habitude de venir fatiguer, de leurs voix 
perçantes et de leurs bavardages, une mal- 
heureuse qui n'a besoin que de tranquil- 
lité. 

Doit-on donner beaucoup d'aliments à 
une femme réeemment accouchée 7 à coup 
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sûr. non: du bouilkui, des potages, quelques 
œufs Irais, du lait sucré, c'est tout ce 
qu'elle doi ! prendre, bien entendu que, dans 
une seule journée, elle ne fera que trois 
repas, en choisissant, parmi les substances 
que nous venons de citer, celles qui lui 
conviendront le mieux. Dans certains pays, 
principalement dans les campagnes , on a 
la mauvaise habitude de foire prendre, aux 
femmes, du vin chaud sucré, avec un mor- 
ceau de pain grillé: nous engageons forte- 
ment nos lectrices, le cas échéant, à s'abs- 
tenir de cette trempée au vin, comme on 
la nomme, à cause des suites fâcheuses qui 
pourraient en résulter si elles venaient à la 
manger. Userait peut-être possible de per- 
mettre aux paysannes, qui sont, en général, 
forles et robustes, une nourriture plus sub- 
stantielle : mais nous pensons que lors- 
qu elles n'allaitent pas elles-mêmes . elles 
feront prudemment de suivre nos conseils. 
Une lois la fièvre de lait passée, on aug- 
mente rapidement la quantité d'aliments. 
Si les femmes allaitent elles-mêmes leurs en- 
fants, elles ont toujours besoin de ménage- 
ments et de précautions après l'ébranlement 
qu'occasionne toujours l'accouchement , 
même le plus naturel: mais on peut cepen- 
dant alors se relâcber un peu de la sévérité 
qui est nécessaire dans le premier cas. Du 
bouillon, un peu de viande, un peu de vin 
sucré, peuvent, loin de faire du mal , sou- 
tenir les forces, niais il ne faut pas non 
plus, même alors, abuser de la permission ; 
c'est à la lenime elle-même à être prudente: 
car en définitive c'est elle qui paverait et 
peut-être même un peu trop cher l'impru- 
dence qu'elle aurait commise, 

A quelle époque, la femme nouvellement 
accouchée peut-elle se lever sans inconvé- 
nients? Il serait, en général, prudent d'at- 
tendre au moins une huitaine de jours, non 
pas que la paliente doive rester pendant 
tout ce temps dans le même lit, car il est 
bon. au contraire, de la mettre tous les 
jours dans un autre , nou-sculement parce 
que ce changement délasse la malade, mais 
encore, parce qu'on peut refaire celui qu'elle 
occupait. Lorsque [accouchée commence à 
se lever, elle dent rester peu de temps hors 
du lit la première fois, et même la seconde ; 
mais plus lard elle consultera, pour se re- 
coucher, ses forces et l'état de fatigue ou 
île bien-être qu'elle éprouve. Elle commen- 
cera aussi a marcher un peu le second jour 
où elle a quitté le lit, et bientôt elle pourra, 
si 11- temps et la saison le permettent, faire 
un tour de cour, ou descendre dans son 
jardin. En France, et probablement en Bel- 
gique, il existe une habitude d'après la- 
quelle , la première sortie d'une femme 
récemment accouchée doit être pour aller 



h 1 église. Hais comme ces édifices sont 
presque tou jours vastes, froids et très-aérés 
il n'est pas rare que, quelques jours c { 
même immédiatement après, elle' ne soit 
atteinte de quelque maladie causée m 
1 accomplissement de ce devoir religieqg 
Nous pensons qu'à cet égard c'est un pré- 
jugé que les accouchées ont tort de suivie 
à la lettre; car la religion, bien entendue 
n'exige pas qu'on fisse des imprudences: et 
A coup sûr, le ciel recevrait leurs prières 
avec autant de plaisir, lorsqu'elles auraient 
repris toutes leurs forces, ce qui arrive or- 
dinairement au bout d'un mois ou six se- 
maines. 

Nous savons par expérience qu'il est diffi- 
cile à un grand nombre de femmes d'exé- 
cuter les règles que nous venons de tracer, 
Beaucoup sont obligées de travailler pour 
vivre, et leur fortune ne leur permet pas 
malheureusement de se soigner connue 
elles le devraient; pour oellcs-lâ. nous ne 
pouvons que les engager à exécuter nos 
conseils autant que faire se pourra, tout en 
regrettant qu'elles ne puissent les suivre 
entièrement; car s'il en est pour qui un 
travail trop prompt n'a pas de consé- 
quences fàcbcuses , trop d'autres en sont 
malheureusement victimes. 

Anciennement, et c'est encore un préjugé 
assez répandu, pour que nous croyions de- 
voir en dire deux mots en finissant cet 
article, anciennement, disons-nous, on em- 
pêchait la femme nouvellement accouchée 
de dormir, pour éviter l'Iiéniorrhngie de la 
matrice; c'était là du moins le but que l'on 
se proposait. Aujourd'hui on a reconnu que 
c'était à tort que l'on suivait cette pratique, 
et l'on cherche au contraire, en éloignant de 
la chambre de 1 accouchée toute espèce de 
bruit, eu n'y laissant pénétrer qu'un demi- 
jour, a amener le sommeil qui rétablit les 
forées de la malade, et calme en même temps 
l'agitation qui est inséparable de l'enfante- 
ment. On ne doit pas non plus forcer la 
patiente à rester couchée sur le dos pendant 
vingt-quatre heures ; il faut la laisser par- 
faitement libre de prendre la position qui 
lui paraîtra la plus convenable, et de la 
changer quand bon lui semblera. 

B'as-cl'iine l 'oyez Tussilage. 

Pasge-Ctolcnaiv — Variété de poire 
très-estimée , dont il a été question à l arti- 
cle Politisa. (Voyez ce mot.) 

Passei'age. — Nom vulgaire des 
lépidious. Voyez ce mot. 

Passereaux. — Les passereaux for- 
ment un ordre dans la classe des oiseaux. 
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Ot ordre, tri qu'il est compris dans la clns- 
■Qcatîon île Cnvier, renferme un grand 
l,ribre d'espèces qui dînèrent beaucoup 
tre elles non-seulement parles lonucs de 
f ts corps et par les proportions de leurs 
(•'verses parties, m;'.is encore par leurs ha- 
bitudes et leur genre de vie. Les aliments 
ont les passereaux se nourrissent sont égà- 
!.. ment très-variés; ainsi, tandis que les uns 
vivent de graines, les autres l'ont leur nour- 
.ftare d'insectes, quelques-uns même nian- 
, en t des poissons ou des petits oiseaux. 
f'V-! dans cet ordre que se trouvent les 
oiseaux chanteurs par excellence; une par- 
tic d'entre eux ont même la faculté de 
•épéter les mots qu'ils entendent prononcer. 

fions citerons comme étant compris dans 
ce rrroupe, les pies-grièches, les merles., les 
«riv'rs, les bouvreuils, les gros-becs, les 
mni'tui-pêclieurs , les loriots , les fauvettes, 
les roitelets, les bergeronnettes, les hiron- 
delles) les engoulevents, les alouettes, les 
mésanges, les bruants, les moineaux , les 
pinsons, les linottes, les chardonnerets, les 
serins, les pit-pis , les corbeaux , les pics , 
les (mais, les colibris, les oiseaux-mouches, 
les huppes , etc. , etc. 



CnNtierose. — Nom vulgaire de l'aleée 
on altbéc rose. Voyez ce mot, 

PMSSÏÉÏOS'e, — Genre de plantes de 
la famille des pnssillorées , qui est aussi 
très-connue sons les noms vulgaires de gre- 
nadille, et de fleur de la passion. Les pas- 
sillores ont reçu ce nom, parée qu'on a cru 
reconnaître une certaine analogie de forme 
entre les divers organes de leurs fleurs et 
les instruments qui ont servi à la passion de 
Jésus-Christ. La couronne d'épines, placée 
sur la tête, les clous dont ses pieds et ses 
mains furent percés, la lance qui lui ouvrit 
le côté, les cordes qui servirent à le garot- 
ter, furent retrouvés dans la fleur des gre- 
nadilles. dette ressemblance, quoiqu'un peu 
forcée, fut généralement admise, et c'est de 
là qu'est venu le nom de ces végétaux. Un 
assez grand nombre d'espèces de ce genre 
sont cultivées dans les jardins d'agrément: 
nous décrirons seulement dans cet article 
la passiflore uuadrangutaire, la passiflore 
bleue, la passiflore princesse, la passiflore 
ailée et la passiflore glauque. 

1" La passiflore iptadranyalaire, est ori- 
ginaire delà Jamaïque et des pays chauds 
de l'Amérique , quoiqu'elle croisse sponta- 
nément dans les pays que nous venons de 
citer; elle y est aussi cultivée pour la 
beauté de ses fleurs et pour son fruit, qui 
est comestible. Sa tige est sarmenteuse . 
trèi-élevéc . et Jacquin rapporte qu'elle- se 
développe avec assez de rapidité . pour 
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qu'en peu de mois elle puisse couvrir de 
ses festons, les arbres les plus liants; ses 
fouilles sont grandes, en forme de co'iir h 
leur hase et pointues à leur sommet: ses 
(leurs sont très-grandes , d'un beau rose 
varié de bleu, très-odorantes, et les fi- 
laments de leur couronne sont arqués, 
flexucux et mêlés de blanc, de pourpre et 
de violet; son fruit est jaunâtre, de la gros- 
seur d'un petit melon. C* fruit a une saveur 
douce et légèrement acide; on le mange 
assaisonné avec du sucre et du vin , ou 
même sans vin. dette piaule se multiplie 
de boutures, de marcottes, ou bien encore 
de greffes sur la passiflore bleue: ce dernier 
procédé est le plus fréquemment employé, 
parce que les pieds qu'on obtient ainsi, 
donnent un plus grand nombre de fleurs 
qui ont, en outre, l'avantage de s'épanouir 
plutôt. Dans nos pays, on la cultive dans 
les serres ou au moins dans une orangerie; 
il lui faut une bonne terre légère et de fré- 
quents arrosements. pendant tout le temps 
qu'elle met £1 croître. 

2° La passiflore bleue, est I espèce que 
Ton connaît plus particulièrement sous le 
nom de fleur de la passion; elle est origi- 
naire du Pérou, et peut très-bien passer 
l'hiver en pleine terre, même dans le nord 
de la France, pourvu qu'on la place à l'ex- 
position du midi et qu'on ait soin de la 
couvrir pendant l'hiver. Sa tige est grim- 
pante et acquiert, dit-on. jusqu'à vingt 
mètres de hauteur ; ses feuilles glauques en 
dessous, sont divisées en cinq ou sept lobes ; 
ses fleurs sont odorantes , vcrdàtres en de- 
hors et d'un bleu paie en dedans: elles se 
succèdent pendant l'été et une grande par- 
tie de l'automne; ses fruits sont de couleur 
orangée ou rougcàtre , gros à peu près 
comme de petits oeufs. Ils mûrissent très- 
bien dans le midi de l'Europe. Cette espèce, 
qu'on peut employer à couvrir les tonnelles 
et les berceaux des jardins d'agrément, est 
cultivée partout. 

3" La passiflore princesse, que l'on con- 
naît aussi sous le nom de passiflore à. grap- 
pes, a été trouvée d'abord aux environs de 
Rio- Janeiro; de là elle fut envoyée en Por- 
tmçal, puis elle s'est répandue dans toute 
l'Europe. Ses tiges sont sarinentousrs. très- 
longues, ses rameaux sont arrondis et striés: 
ses feuilles sont un peu glauques, coriaces 
cl divisées en trois lobes aigus ; ses grandes 
et belles fleurs d'un rouge écarlate Forment 
des grappes pendantes, d'un effet magnifi- 
que; celle espèce, qu'on cultive en serre, 
fleurit abondamment lorsqu'elle est bien 
soignée. Pour sa culture, voyez ce que nous 
avons dit un peu plus haut, en parlant de 
la passiflore quadrangulaire. 

A" La passiflore ailée, est originaire du 
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Pérou : elle a une grande ressemblance 
avec la passiflore quadrangulaire, seule- 
ment sa lige acquiert toujours une éléva- 
tion beaucoup moindre; ses feuilles, en 
Forme ds cœur a leur base, sont ovales et 
pointues; ses fleurs de grandeur moyenne 
sont rougeàtres intérieurement; elles exha- 
lent une odeur des plus agréables, et don- 
nent naissance à un fruit qui est comestible. 
Il faut à cette plante une terre légère ; on 
ne doit pas lui épargner Veau si l'on veut, 
qu'elle acquière tout son développement et 
qu'elle se couvre de ses belles fleurs pen- 
dantes. 

5° La passiflore glauque j est un petit 
arbre qui s'élève jusqu'à sept ou huit mè- 
tres de hauteur; ses feuilles sont très- 
grandes et très-longues, aiguës et sans 
découpures ; ses fleurs sont tout ;\ fait 
blanches avec une couronne jaune. Cette 
espèce est originaire du Pérou, oii elle croît 
a une grande élévation, deux mille mètres, 
dit-on, au-dessus du niveau de la mer. 

Enfin nous nous contenterons de citer 
encore ici, mais sans les décrire, \i\passi flore 
pourpre, belle plante à (leurs d'un pourpre 
vif avec la couronne violacée, et la passi- 
flore incarnate, dont les ilenrs d'un bleu 
paie ont une longue ronronne pourpre avec 
des anneaux blancs, dette dernière espèce 
réussit assez bien eu pleine terre dans nos 
pays; cependant sa tige a l'inconvénient de 
{jeter souvent pendant les hivers. 

PtlStel. — Genre de plantes de la 
famille des crucifères, qui renferme une 
espèce importante sur laquelle nous don 
lierons quelques détails, (l'est le pastel des 
teinturiers, qui est bien connu sous les 
noms vulgaires de pastel, g tiède, vouède. 
Il Groît naturellement dans les lieux socs et 
pierreux des terrains calcaires, surtout dans 
les contrées chaudes et tempérées de l'Eu- 
rope. Sa tige droite et rameuse peut s'élever 
jusqu'à un mètre de hauteur; ses feuilles 
sont glauques, entières, aiguës: celles du 
bas de la tige sont un peu velues, les autres 
sont amplexicanles et leur base se prolonge 
en deux oreillettes; ses fleurs sont jaunes 
et disposées en grappes ; ses fruits ou sili- 
ctiles sont pendants et portés par un pédon- 
cule très-grêle. On distingue trois variétés 
de ce pastel ; la première a les feuilles 
larges et sans poils; la seconde porte des 
feuilles plus étroites et toutes ses parties 
sont plus ou moins velues; la troisième se 
reconnaît il ses fruits, qui sont très-petits. 

Le pastel a unegrandeimportance comme 
plante tinctoriale. Sa culture avait pris une 
grande extension sous l'empire, pendant le 
blocus continental: on voulait arriver aie 
substituer à l'indigo et, dans ce but, le 



gouvernement d'alors proposa des p r j x 
des encouragements aux cultivateurs ff' 
lorsque la chute de Napoléon eut ramené 
la paix, l'indigo devint moins rare et moin" 
cher , et le pastel n'offrant plus autant 
d'avantages, fut peu a peu négligé; cep e „. 
dant, comme il est encore cultivé dans qnà 
ques contrées du midi de la France, not|s 
donnerons, sur sa culture et sur l'èxtractio 
de sa matière colorante, quelques détails 
que nous empruntons à l'Agriculture f,- a „ 
Cuise, ouvrage publié par les inspecteurs 
de l'agriculture, d'après les ordres du mi. 
nistre de l'agriculture et du commerce. Ces 
détails se trouvent dans le volume qui rCll( | 
compte des diverses cultures du départe- 
ment du Tarn. 

Le pastel, dans ce département, se cul- 
tive seulement dans les environs de la ville 
d'Albi, dans des terres douces, masses 
mêlées de calcaire et dans des fonds d'allu- 
vion. Celui qu'on sème dans les sols siliceux 
et argxîo-siliceuï, se distingue par ses pro- 
priétés colorantes, mais il est très-court. 
Pendant l'hiver, on bêche la terre, puis on 
fn me avec le meilleur fumier possible 
dans la proportion de vingt charretées, de 
750 kilogrammes chacune, par hectare; on 
donne un ou deux hersages, et on dispose 
ensuite le terrain en billons de trois raies, 
avec la charrue ou l'araire. On sème en 
novembre ou en février, sur labour frais et 
en marchant a reculons. Il faut 150 litres 
de graines par hectare, qu'on enterre légè- 
rement par un coup de râteau, après avoir 
émotté. 

La graine lève au bout de quelques se- 
maines; mais comme il arrive assez fré- 
quemment que l'altise la détruit, on est 
obligé de semer de nouveau en mai; à cette 
époque, le pastel sort de terre après une 
dizaine ou une quinzaine de jours. Autant 
que possible, l'ensemencement doit se faire 
avec des graines d'un an, qui germent pins 
vite que celles qui ont deux années. On 
sarcle à la main, aussitôt que la plante à 
quatre ou cinq feuilles, et si les pastels ont 
été semés trop drus, on les éclaircit, en 
laissant, entre chaque pied, environ huit 
centimètres en tout sens; aussitôt que les 
mauvaises herbes reparaissent, on sarcle (!c 
nouveau; il ne faut, du reste, pas craindre 
de biner la terre toutes les ibis qu'elle le 
demande, car quatre ou cinq sarclages sout 
nécessaires à ce végétal, et te succès (le la 
récolte dépend beaucoup du soin et de 
l'à-propos avec lequel ils sont pratiqués. 

On fait quatre ou cinq cueillettes de 
feuilles ; la première a lieu à la fin de juin et 
la dernière, dans le courant d'octobre; 
quelques cultivateurs font même encore une 
sixième récolte après l'hiver, avant que le 
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«tel inonte en graines; niais le produit 
ion obtient est de mauvaise qualité, et 
j-, seconde année ou ne doit demander à 
c'cltc plante que ses fruits. On reconnaît 
mlC Je moment, de récolter est venu lorsque 
les f'ctiilles inférieures commenrentà sécher; 
[(. point précis de la cueillette demande un 
t.,,.! particulier qui est le résultat d'une 
jrrande pratiqué; car si on coupe la feuille 
trop verte, on a un pastel de mauvaise 
dualité : si, au contraire, on attend pour la 
cueillir qu'elle soit trop sèche, il y a beau- 
coup de perte. Pour faire la récolte, on casse 
]cs feuilles avec la main, on les met en sac et 
on les porte au moulin pour être triturées. 
Quand la masse est réduite et ne forme pins 
qu'une pâle compacte, on la dépose sous 
un hangar carrelé et en pente. L'eaii que 
cette masse contient, s'écoule, et. la matière 
colorante reste dans la pâte. On retourne 
celte dernière tous les quatre jours pendant 
le premier mois ; on défait et on refait 
le tas avec une bêche chaque l'ois que 
la pâte se crevasse ou que sa surface 
forme une croûte. On la laisse ainsi pendant 
deux mois. Les feuilles récoltées en juin 
sont manipulées en août, c'est-à-dire qu'on 
fait alors des coques en forme de poires 
avec leur pâte. Les feuilles des dernières 
cueillettes subissent à leur tour cette mani- 
pulation avant les mauvais temps, ou bien 
quelquefois, niais rarement, après 1 hiver, 
parce que si la gelée vient a saisir la 

Îatc, elle éprouve une grande détérioration, 
des coques sont ensuite placées pendant 
un mois sur des claies, sous un hangar 
dien aéré, puis on les rentre en magasin. 
Un temps trop humide rend le pastel 
roux au lieu de la couleur noire qu'il ; 
doit oll'rir lorsqu'il est bien réussi. 

Un hectare de pastel, cueilli cinq fois, 
rend 20,000 coques, qui se vendent 2 fr. 
50 centimes le cent. Mais les frais con- 
sidérables de culture et de manipulation 
réduisent beaucoup les bénéfices que le 
pastel semble procurer au premier aperçu, 
bc pastel est une plante fort épuisante, 
et aujourd'hui sa culture est exceptionnelle, 
même aux environs d'Albi. 

On emploie aussi h; pastel comme four- 
rage vert. Les bestiaux se nourrissent 
volonliers de ce végétal, qui a en outre 
1 avantage de résister très-bien aux froids 
des hivers, et de réussir dans des terres 
médiocres. Cette plante est précoce et ne 
craiot pas la sécheresse. 

Pasteilfttle- — Nom patois donné au 
panais dans plusieurs localités de la France. 
En Belgique, les Wallons disent past chais. 
(Voi/c; Panais.) 

DlCT. D'AtiRTCULTURE. T. II. 



PsiMÎ-ifguC. — La pastèque , qui est 
connue aussi sous les noms de 0urge pas- 
tèque et de melon il't'im , est une piaule de 
la iamille des eucurbitaeées , et du géni e 
courge. Son fruit devient parfois très-volu- 
mineux; on le distingue par là des melons 
d'hiver des jardiniers, dont le volume est 
moins considérable, et eu outre, par ses 
graines, qui sont noires ou rouges, et 
contenues dans une chair rougefttre. demi 
transparente et excessivement aqueuse. 
Sons le climat de Paris, si l'on veut que 
la culture de la pastèque réussisse, on 
doit, dès la lin de décembre ou dans 
les premiers jours de janvier, semer les 
graines sur couche chaude ; puis aussitôt 
que les jeunes pousses auront quelques 
feuilles, il faudra les repiquer, soif dans 
la couclie même, soit dans des pots qu'on 
enfonce dans la couche jusqu'à ce que 
leurs bords seuls paraissent. On prélère 
en général ce dernier moyen, parce que, 
lorsqu'on transplante les pastèques en pleine 
terre, on les met en place avec la terre 
contenue dans le pot et que de cette 
manière, leurs racines ont moins â souffrir. 
C'est ordinairement dans la dernière 
quinzaine de mat que cette transplanta- 
tion a lieu. On laisse entre chaque pied 
deux mètres d'intervalle, et on donne aux 
planches un mètre quarante centimètres de 
largeur. Si l'on a de la colombine à sa 
disposition, on fait bien d'en mêler une 
bonne poignée, par chaque pied de pastèque, 
à la terre dans laquelle on place ces plantes. 
On augmentera aussi leur vigueur et 
on activera leur végétation, en les arrosant 
de temps en temps avec de l'eau dans 
laquelle on aura délayé un peu de cette 
colombine. Faute de mieux, on peut se 
servir de lion fumier de mouton et taire les 
arrosements avec de l'eau dans laquelle 
on a mêlé des crottins de chèvre, de lapin 
ou de mouton. On taille ces plantes sur deux 
branches, parce que taillées ainsi elles 
se ramifient davantage et donnent beaucoup 
plus de fruits. Cette, opération faite, il ne 
reste plus qu'à les laisser Croître. 11 n'est 
pas nécessaire d'enlever une partie des 
fruits qui nouent: on peut sans inconvénient 
les laisser tous, car ils n'en deviennent ni 
moins gros ni moins bons. 

Les pastèques ont besoin d'engrais 
chauds; aussi pour elles la colombine ou 
les fumiers de moutons ou do chèvres sont- 
ils ceux que l'on doit préférer. Il faut aussi 
leur donner des arrosements fréquents , 
car quoiqu'elles ne craignent pas absolu- 
ment la sécheresse, on est sûr d'avoir des 
fruits moins beaux et de moins honne qualité 
lorsqu'elles manquent d eau. Ces plantes 
viennent d'autant mieux qu'elles trouvent 

30. 
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dans te sol une certaine humidité, tandis 
qu'elles sont en même temps frappées direc- 
tement par les rajons ardents du soleil, 

Le fruit de cette piaule, qui est connu 
sous le nom fie melon (l'eau, est assez 
recherché dans les pays chauds, à cause de 
la grande quantité d'eau qu'il contient, llesl 
précieux pour cette raison dans les contrées 
où la chaleur rend les fruits aqueux néces- 
saires. 

Patate. — Nom vulgaire d'une plante 
du genre liseron, que certains botanistes 
appellent en conséquence liseron Imtate, tan- 
dis que d'autres ayant élevé les hâtâtes à la 
dignité de genre, la nomment hulule comes- 
tible. Qu'on adopte l'une ou l'autre de ces 
dénominations, la hatate n'en est pas moins 
une espèce importante à cause du rô!( 
qu'elle joue dans l' alimentation des peu- 
ples qui habitent les pays chauds du globe. 
Elle croit naturellement dans l'Inde; sa 
tige est rampante ; ses feuilles sont longues, 
aiguës, en forme de cœur : ses fleurs pur- 
purines sont portées sur des pédoncules 
qui ont à peu prés la même longueur que 
les pétioles des feuilles; sa racine tubercu- 
leuse est sucrée et contient une grande 
quantité de fécule : elle fournit un aliment 
sain et abondant. Ses tubercules -varient 
quant à la couleur : on en trouve des 
rouges, des violacés, des jaunes et des 
blancs : ]a variété blanche qu'on désigne 
souvent sons le nom de paiale igname, a 
donné des tubercules qu'on a mis peser 
jusqu'à huit kilogrammes. Comme la patate 
oll'rc des avantages assez nombreux , on a 
cherché à introduire sa culture en France. 
Les premiers essais ne réussirent pas: mais 
depuis plusieurs agronomes et entre autres, 
M. de Gâsparin. ont obtenu un plein succès, 
(le dernier a fait connaître à la société centrale 
d'agriculture les résultais de la culture de 
cette plante dans ses champs, pendant l'an- 
née 1845. Chaque pied a produit un kilo- 
gramme de tubercules , ce qui il 25,000 
plantes par hectare . donne en poids deux 
cent cinquante quintaux métriques, quan- 
tité supérieure A ce qu'on obtiendrait de la 
nomme de terre. Cet agronome distingué 
l'ail, en outre, remarquer que pendant Télé 
de 1 815 les circonstances atmosphériques 
furent défavorables. 

Un assez grand nombre de personnes 
trouvent à la hatate une saveur sucrée 
trop prononcée, qui doit, suivant elles, 
empêcher que son emploi comme comesti- 
ble s« généralise jamais beaucoup. On peut 
leur répondre que ce qui est un défaut pour 
ellss, peut devenir une qualité pour d'an- 
tres individus , et que d'ailleurs on peut 
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facilement, au moyen d'à 
corriger cette saveur. 

La hatate fleurit difficilement et dom 
par conséquent, rarement des fruits da*' 
nos pays; on a pu cependant obtenir d 
graines de quelques variétés, même sous? 
climat de Paris, et il est probable que i' 0 C 
arrivera a se procurer par le semis des 
races plus précoces et même meilleures 
celles qui existent aujourd'hui. Cette plant» 
en outre, peut être d'une grande utilité' 
non-seulement pour ses tubercules, 
encore pour ses liges cf. ses feuilles, que 
les animaux domestiques mangent avec 
plaisir. 

Dans le midi de la France, on pourrait 
peut-être cultiver les patates sans prendre 
les précautions que nous allons indiquer- 
précautions qui sont indispensables sous le 
climat de Paris, et à plus forle raison dan s 
les contrées qui sont plus au nord. 

On plante, au mois de mars ou d'avril 
les tubercules de cette espèce sur des cou' 
ehes couvertes de châssis vitrés: cependant 
on peut attendre le mois de mai pour faire' 
la plantation: dans ce dernier cas, les diàs- 
sis vitrés deviennent inutiles. Quelle que 
soit, du reste. 1 époque choisie, on recouvre 
les bâtâtes de huit à neuf centimètres île 
terre. Les tubercules ne tardent pas à pous- 
ser et à donner des jets qui s'élèvent au- 
dessus de la terre de quinze à vingt centi- 
mètres. On détache ces jets à la main, puis 
on les plante en pépinière et on ne les place 
que lorsqu'ils ont poussé des racines: quel- 
ques agriculteurs les plantent de suite à 
demeure et eu forment des rangs qu'on a 
soin d'espacer d'au moins sept ou huit déci- 
mètres. Un cultivateur de Frèjus, M. Vallet, 
a soin, eu détachant les jeunes pousses des 
bâtâtes, de laisser à leur base un morceau 
des tubercules. On doit coucher oblique- 
ment ces espèces de boutures et les enter- 
rer sur une aussi grande longueur que pos- 
sible, parce qu'elles prennent des racines à 
chaque nœud. Comme ce sont ces racines 
qui dotaient les tubercules, plus on obtien- 
dra de points enracinés, plus on aura de pro- 
duits. Les tubcrculesplacés sous les couches 
continuent pendant longtemps à pousser (les 
jets qui servent à faire des plantations plus 
tardives que les premières. On bine et on 
sarcle pour débarrasser les bâtâtes des mau- 
vaises herbes. En outre , la terre dans la- 
quelle on place définitivement les jeunes 
plants doit être (ont à la fois riche, 'légère 
et abondamment fumée, pour que les ra- 
cines des plants y trouvent une nourriture 
abondante, et puissent v développer leurs 
tubercules. Au lieu de placer les bâtâtes en 
rangées plus ou moins espacées , quelques 
cultivateurs \r% enferrent dans des bulles 
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a| u ,,H,;s ils dortnent une certaine éléva- 
]" in ; n,-i!i'snis du sol. 

]) ts le mois d'août, quelques pieds de ba- 
t .,| L . s ont déjà des tubercules bons a man- 
wl mais cependant la récolte générale de 
tetti plante ne se fait que dans le courant 
( j n llno is d'octobre; on profite, pour faire 
frite opération, d'un jour beau et sec. On 
|.,j sse ensuite les bâtâtes à l'air et au soleil 
pendant quelque temps, puis on les rentre 
c t on les place dans un endroit où elles 
soient à l'abri de l'humidité et de la gelée, 
nui leur sont également funestes. Les tu- 
Hercules qui doivent servir l'année sui- 
vante de nouveaux plants sont mis dans 
des osasses awee du sable bien sec, ou dans 
de la nious<c qu'on a fait sécher avec soin. 

P»tiCM*e- — Genre de plantes de la 
famille des polygonées , renfermant plu- 
sieurs espèces qui croissent dans les prai- 
ries. La pufieuce crépue, la patiente des 
bois, la patience des près, la patience oseille, 
la patience petite oseille, etc., etc., sont de 
re nombre. Tous ces végétaux, à 1 excep- 
tion de la petite oseille, qui est recherchée 
des moutons, donnent un mauvais fourrage 
et sont peu du août des bestiaux: aussi un 
rullivaf. 'ur intelligent doit-il faire tous ses 
ellorts pour en débarrasser ses prés. Dans 
cet article nous décrirons seulement la pa- 
tience officinale et la patience petite oseille. 

1° La patience officinale, est souvent cul- 
tivée dans les jardins des campagnes, clic 
s'élève presque toujours à plus d un mètre 
de hauteur ; ses feuilles sont très-grandes, 
pointues et entières:, ses fleurs sont ver- 
dàfres et. disposées autour de la tige en 
anneaux qui, parleur réunion, forment des 
espèces de grappes. Ses racines, qui ont la 
forme d'un fuseau, sont jaunâtres intérieu- 
rement: elles sont sans odeur bien marquée, 
niais leur sapeur est très-amère. Los squ on 
les mâche, elles jaunissent la salive. 

Les racines sont employées en médecine, 
Lan- dose, quand elles sont fraîches', est 
(le soixante-quatre grammes pour un litre 
d'eau. Si elles sont sèches, trente -deux 
jiraintucs, pour la même quantité de liquide, 
suffisent. C'est toujours en décoction qu'on 
les administre. On les ordonne surtout dans 
les maladies de la peau connues sous le 
nom de dnrlres. On les a conseillées aussi 
dans le scorbut, dans certaines jaunisses. 
Mies ont. en outre, comme foutes les sub- 
stances toniques, la propriété de faciliter 
les digestions , et de les rendre plus régu- 
lières. 

2" La patience petite oseille, connue dans 
le pays wallon sous le nom de mralte. di 
verbi, se nomme encore vineite^ rovïote, 
oseille de brebis. Sa tige, qui est grêle et 



rameuse, n'atteint guère que deux ou trois 
décimètres de hauteur; ses feuilles sont 
inunies d'oreillettes ligues et ont la forme 
d un 1er de hallebarde : ses fleurs sont 
verdâtres ou rougeâfres. On trouve cette 
planté pendant toute l'année dans les pâtu- 
rages secs et les champs sablonneux, où 
elle est très-a boudante: ses noms vulgaires 
indiquent suffisamment qu elle est mangée 
par les moutons. Sa présence est toujours 
un indice du peu de lertilité du sol où elle 
croit. 

Pour la patience oseille, voije: le mot 

B'atâS. — En France, on désigne ordi- 
nairement sous les noms de pâtis et de 
pasquicr. des pâturages maigres, où la hélait 
trouve plus d espace pour se promener que 
d herbe a brouter. 

EVsSre. — C'est le nom de l'individu 

qui, dans les exploitations particulières et 
dans les communes, est commis à la garde 
des vaches. Un bon pâtre est aussi difficile 
à rencontrer qu'un bon berger. La plupart 
des personnes qui gardent les troupeaux 
sont ou des enfants ou des vieillards ou 
des paresseux que l'on considère connue 
incapables de toute besogne intelligente ou 
pénible. Cependant la garde des vaches 
comme celle des moutons demande de l'ac- 
tivité- de l'attention et toutes sortes de 
petites connaissances. On nait pâlre, on ne 
le devient pas. Pour exercer cette profes- 
sion, il faut aimer les vaches, s'y attacher, 
les traiter avec douceur et savoir, en cas 
d'accident et de maladie, leur porter les 
premiers secours. Peu de pâtres, nous le 
disons à regret, réunissent ces conciliions ; 
c'est, pourquoi les mauvais forment la règle 
et les bons l'exception. 

Patte. — -Les jardiniers appellent pattes 
les racines qui servent a la multiplication 
de certaines plantes. Ainsi l'on dit patte 
d anémone , et indistinctement patte ou 
griffe d'asperge. 

Patte-n'otE. — On donne vulgairement 
ce nom à différentes espèces du genre As- 
sF.niTiE. Voyez ce. mot. 

Pâturage. — C'est le lieu où l'on 
mène paître les bestiaux, bœufs, vaches, 
chèvres, montons, chevaux, ânes on mulets. 
Les pâturages sont ou naturels ou artifi- 
ciels, mais dans presque tous, l'herbe n'est 
destinée il être pâturée que parce que, la 
plupart du temps , elle n'atteint pas assez, 
de hauteur pour valoir le coup de faux. 
Cependant il existe quelques exceptions ; 
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ainsi, en Normandie, les pâturages eu her- 
bages; dans' le nord de la France, les pâ- 
tures, etc.. etc. , possèdent assez de puis- 
sance végétative pour être fauchés comme 
les prairies ordinaires. 

Les pâturages artificiels sont ordinaire- 
ment formés de lupuline ou minette, de 
trèlle blanc ou des champs, de piinprcnelle, 
de chicorée, de regains de prairies artifi- 
cielles, de navets comme en Angleterre, etc. 
La valeur d'un pâturage dépend de la na- 
ture des animaux auxquels on le destine. 
Ainsi, les chevaux veulent une herbe plus 
substantielle que les bœufs; ceux-ci recher- 
chent avant (ont une herbe abondante, 
fraîche et tendre : les ânes et les chèvres 
ne se plaisent point dans les pâturages 
frais: les pâturages secs de broussaillcleur 
conviennent mieux; les moulons enfin pro- 
fitent plus et se portent mieux en pâturant 
les montagnes, les coteaux, les terrains 
secs, où ils rencontrent des herbes aroma- 
tiques, que s'ils vivaient de l'herbe drue, 
juteuse, tendre et fade des plaines. 

Il y a des pâturages entourés de clôtures 
et des pâturages complètement ouverts. Les 
premiers sont permanents, taudis que les 
seconds ne sont destinés â être pâturés que 
pendant quelques mois. 

Très-souvent l'on a agité la question 
suivante : est-il avantageux ou non de faire 
pâturer l'herbe lorsqu il y a possibilité de 
la faucher, de la faner ou de la faire man- 
ger en vert. Or, de toutes les expériences 
dont nous avons eu connaissance, il résulte 
que, dans les forts pâturages, les bestiaux 
gaspillent l'herbe , en perdent et en rebu- 
tent beaucoup , tandis qu'il n'y a aucune 
perte avec l'herbe fauchée et donnée à 
retable, soit en vert, soit en sec. Avec le 
pâturage, nous le savons, les animaux ren- 
dent au sol, sous forme de déjections solides 
et liquides, une partie de la nourriture 
qu'ils en reçoivent: niais nous savons aussi 
que cet engrais est toujours réparti d'une 
manière inégale et qu'il vaudrait mieux 
prendre à 1 étalile le fumier qui s'y trouve 
et le conduire au pâturage â la veille de 
l'hiver, que de laisser au bétail le soin de 
l'y répandre. 

Pâtures Ce sont, dans cert aines 

localités de la France, les prairies on pâtu- 
rages clos, dans lesquels les vaches ou les 
boeufs séjournent et pâturent du printemps 
à la tin de l'automne, et jour et nuit. On 
ne les retire pour les rentrer â l'élablc 
qu'au moment de la chute des neiges, 

Pnttirill. — Genre de plantes de la 
famille des graminées , qui contient un 
grand nombre d'espèces dont plusieurs 



croissent abondamment dans les prairies et 
donnent un foin de bonne qualité. No Us 
décrirons seulement les deux plus t . Q]|l 
mimes, qui sont aussi les deux que préfë 
rent les animaux domestiques; on les eon 
nait sous les noms de paturin commun et 
de paturin des prés,- puis nous dirons 
quelques mots du paturin d'Abyssinie, cs _ 
pèce étrangère a nos climats. 

I" Le paturin commun, est très-abondant 
dans les prés et les lieux gras et humides 
Sa racine est fibreuse; sa tige, de huit [ t 
neuf décimètres, est arrondie et rude, ainsi 
que toute la plante; ses feuilles sont 
linéaires, aiguës et planes; ses Heurs 
vertes ou violacées, forment une panicule 
étalée. Cette espèce donne un foin de pre- 
mière qualité: mais comme elle est très- 
précoce, on doit la faucher de bonne heure 
sans quoi elle sèche sur pied , et alors le 
fourrage qu'elle donne est beaucoup moins 
bon. On peut avec ce paturin faire des 
prairies artificielles, surtout en l'associant 
avec l'espèce suivante. Four semer un hec- 
tare de terre , il faut, dit-on, en moyenne, 
dix-huit kilogrammes de graines de ce 
végétal. 

2" Le paturin tien prêt* est commun dans 
les prairies, les pâturages et dans tous les 
lieux herbus. Sa racine traçante est munie 
de rejets allongés; sa tige atteint de quatre 
h neuf décimètres de hauteur ; elle est 
grêle, droite et lisse ; ses épillets contien- 
nent trois â cinq fleurs verdâtres ou rou- 
geàtres, couvertes lie poils courts sur leurs 
côtés et sur leur dos et réunies à leur base 
>ar de longs poils laineux ; ses feuilles sont 
isscs et planes. Cette plante est très-varia- 
ble : ainsi ses feuilles sont tantôt étroites, 
tantôt larges ; ses tiges sont parfois com- 
primées â angles aigus, d'autres fois elles 
sont cylindriques. Le paturin des prés 
s accommode de tous les sols: il pousse 
dans les terres sèches et pierreuses, et il 
vient bien également dans les terrains hu- 
mides. Le foin qu'il donne est d'excellente 
qualité , mais comme celui que fournit 
l'espèce précédente, il doit être fauché de 
lionne heure. C'est aussi une des plantes 
qui conviennent le mieux pour faire des pe- 
louses fines, dans les jardins d'agrément. 
Nous avons dit, en parlant du paturin 
commun, que ces deux espèces, réunies, 
pourraient, faire des prairies artificielles 
précoces et d'excellente qualité. 

3" Le paturin d'Abys'sinie, qui est connu 
en Afrique sous le nom vulgaire de teff, est 
une plante annuelle, dont la tige, haute 
souvent de un mètre, est grêle, arrondie et 
droite: ses feuilles, longues et étroites, 
sont un peu enroulées: ses fleurs sont en 
panicule lùc-ltc; son grain est petit et blan- 
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ltee n iiiis chaque pied en fournit une 
cb * 01 jè (juautité, en sorte que soiiabon» 
C nee compense sa petitesse. Celte niante 

t cultivée eu Abyssnue. et on tait dans ce 
ei s avec ses graines, nue espèce de pain 
'cto fâtean dont la pâte blanche a nue 
""«««r légèrement acide qui n'est pas désa- 
faille; "es gâteau* sont ronds, plats, 
il . w ,;t servent de nouriiture ans habi- 
!""| S Jcs contrées oii croit ce paturin. Cette 
espèce végète avec une rapidité telle, qu'il 

• lui faut pas plus de cinquante jours poui 
Inuéri' 1 tl,ut son dévcloppeini-nt et arriver 
, {natiirité; aussi en obtient on trois ré- 
coltes par an. 

pnturOlt. — On appelle paturon, la 
partie du pied du cheval qui est intermé- 
diaire au c anon et à la couronne ; on dit 
,.,!(. I;: clieval est long-jointé ou court- 
loillté, selon que le paturon est trop Ion;;- ou 
trop court, voyez, du reste , l'article Ciik- 
,ii„ pour les inconvénients de ces diverses 
conformations. 

I»ail5lï*Me- — On donne ce nom, 
ainsi que ceux de paumoulle et de painelle, 
a l'orge distique à deux rangs , de Linné. 
(Xuyt'Z Oboe.) 

I'aai»ièveS. — ■ Les paupières sont 
lieux voiles mobiles qui, par leur éearSc- 
nieut, permettent à l'ueil ile recevoir 1 im- 
pression de la lumière, ou, par leur occlu- 
sion plus ou moins complète, le mettent a 
l'abri d'une clarté trop vive ou de l'action 
tirs corps étrangers. Les paupières sont 
suji Ites à beaucoup de maladies , mais 
nous en laisserons un grand nombre de 
eôté pour ne nous occuper que des deux 
aHér.tmns connues sous les noms d'tœg&oltii 
cl de ctmjoncUvUe ou bli'phurile ijrauu- 
kuse. 

L'orgeolet est une tumeur inflammatoire, 
une espèce de furoncle, qui se développe 
dans le bord libre des paupières . ordinai- 
rement vers le grand an^lc de l'œil. Ce 
I'uronile est d'un rouge foncé, et parfois 
très-douloureux; souvent il détcruiine de 
la lièvre cbe/. les personnes délicates. Les 
individus MUÏ se nouei'issenl d aliments acres 
et irritants, ceux qui boivent beaucoup, sur- 
tout des liqueurs ah ooliques. sont fréquem- 
ment atteints de cette maladie. Le plus 



de mie de pain et de lait, ou bien encore 
avec de la pulpe de pommes cuites. J ai vu, 
dans nos campagnes, réussir quelquefois h 
faire avorter l'orgeolet. lorsqu'il n était en- 
core qu'à son début, eu appliquant, sur la 
pelite tumeur, du lait caillé ou du fromage 
frais qu'on renouvelait aussitôt que cette 
espèce de cataplasme commençait à s é- 
chauflèr. Ou doit presque toujours laisser 
ce furoncle s'ouvrir de lui-même, et lors- 
qu'il est ouvert, on peut, en pressant légè- 
rement le bord de la paupière, faire Sortir 
la portion morte du tissu cellulaire et hâter 
ainsi la guérison , qui ne se fait pas alors 
attendre plus de vingt-quatre heures. 

L'orgeolet est souvent difficile à guérir, 
piiiicipalcmeut chez les personnes scrnlu- 
ieuscs. chef celles qui sont souvent atteintes 
d'nphihalniïe; fréquemment il existe plu- 
sieurs de ces tumeurs à la fois, et les unes 
ne sont pas plutôt guéries, qu'il en survient 
de nouvelles. Dans ces cas. il existe dans 
la constitution de ces individus un état 
particulier qui a besoin d'être modifié, si 
l'on veut obtenir une guérison complète. 
Un médecin anglais, Middlemore, pense, 
en outre, que des conditions locales parti- 
culières ont une grande influence sur les 
récidives répétées de l'orgeolet. 11 conseil e 
dans ces cas, comme nioven principal de 
guérison , le repos absolu de 1 oeil ; les 
malades doivent s'abstenir de tout travail 
à de menus objets, surtout à une lumière 
artificielle; leur nourriture doit être douce, 
composée surtout de laitage, de viandes 
blanches, de végétaux peu assaisonnés. 
En même temps que ce régime est suivi 
avec exactitude, ce médecin administre 
quelques nlirgaéifs. Chez les enfants sero- 
fuleux, l'orgeolet qui se reproduit très- 
facilement, se guérit bien en leur ordonnant 
le sulfate de quinine, et en écrasant de 
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tenips en temps . avec une 
tumeur, dans les moments 
tion a disparu. 

La conjonctivite granuleuse est une ma- 
ladie qu'on reconnaît parce que aux autres 
symptômes de I nplithalmie vient se joindre 
un élat particulier de la membrane mu- 
queuse qui recouvre les paupières: celle-ci, 
dans l'état naturel, est lisse, douce, molle et 
délicate; elle est devenue rugueuse et plus 
ou moins inégale ; il arrive souvent alors que 
-■• surface présente des végétations, des 
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suppuration, d'autres fois la tumeur reste 
duré, indolente et devient alors la source 
île nouvelles hillammations. H est rare que 
cette légère maladie guérisse complètement 
par résolution. 

On Iraitc celte affection en couvrant la 
paupière malade avec des cataplasmes faits 



fleurent" des vaisseaux" qui la parcourent. 
Avant que ces granulations se dévelop- 
pent, l'inflammation de la conjonctive a 
déjà duré pendant un certain temps et à 
un certain degré de violence. La cornée est 
en même temps irritée par le frottement de 
là paupière, qui est rugueuse, et les malades, 



2;;8 



PAV 



qni supportent diilicilcnicnt la lumière, sont 
en outre f on rrnei i tôs par vin larmoiement 
qui oblige les paupières à se fermer conti- 
nuellement, pour chasser les larmes. Cette 
maladie est graire par les conséquences 
t|" elle peut avoir : ri n'est pas rare île voir, 
en eilet, survenir à sa suite une opacité de 
la cornée qui ne permet plus à l'œil de per- 
cevoir la lumière. 

Cette affection est très-commune cri Bel- 
gique, surfont parmi les militaires, aussi 
les médecins de ce pays ont-ils cherché à 
lui opposer des remèdes efficaces. Mais 
comme ces divers traitements ont besoin . 
nom- réussir, d'être suivis avec soin, sous 
la surveillance d'un médecin, nous n'en 
parlerons pas. Nous dirons seulement que, 
lorsque l'ophlhalniie qui amène plus tard les 
granulations, farde à se guérir, il est lion, 
pour hâter sa résolution et empêcher le mal 
de se développer, de laver fréquemment 
l'œil enflamme, avec de l'eau dans laquelle 
on met dix centigrammes d'alun pour trente 
grammes d'eau, on bien encore, avec une 
solution de sulfate de zinc ou de sulfate de 

cimre {dix à vînjj t l'îmr cenfigra ies de 

1 une ou de l'autre de ces substances dans 
trente grammes d'eau de roses ou de plan- 
tain). M. Gouzée, médecin principal des 
armées belges, réussit très-bien, dit-on, à 
prévenir les granulations, par le traitement 
suivant : on l'ait chaque malin sur les pau- 
pières Icrmées une friction avec un onguent 
composé de vingt centigrammes de préci- 
pité rouge pour quatre grammes d'axouge. 
Le malade doit tenir lus veux fermés tant 
qu'il épronve des picotements à la suite de 
la friction. Il lui est défendu déjantais tou- 
cher à ses yeux, de lesfrotUr. de les mouil- 
ler, on les lui fait huer seulement chaque 
malin avant la visite avec de l'eau tiède, 
puis essuyer parfaitement. Si le boursou- 
flement ci la rougeur de la membrane mu- 
queuse des paupières ne cèdent pas . ce 
praticien promène également tous les matins 
sur sa surface enflammée un crayon de sul- 
fate de cuivre. Ce moyen est employé pen- 
dant plusieurs jours, puis on revient à 
I onguent, plus tard encore on a de nouveau 
recours au sulfate de cuivre, et l'on reste 
ensuite plusieurs jours dans l'inaction, en 
attendant les résultats de la médication, 
qui, comme nous l'avons dit plus haut, sont 
souvent favorables'. 

Les paupières des animaux domestiques 
sont sujettes aussi à l'inflammation, mais le 
traitement qu'on applique dans ce cas ne 
diffère pas de celui qu'on emploie dans 
1 ophthatmic: nous renvoyons donc nos lec- 
teurs â ce mot. 
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famille des hippocastanées, dont nous d'> ■/ 
rons trois espèces, le paeia à fleur» jiun,'' 
le paaùt A longues grappes, le j, wia 
fleuri rouges. Les nayias sont des 
originaires de 1 Amérique, qui outde jTa m f 
points de ressemblance avec le mari 
d'Inde, dans le genre duquel 
jadis placés. 

1" Le pavia ù fleurs jaunes, est un nH )rc 
de grandeur moyenne, dont les feuilles 
composées de cinq à sapf folioles, sont <|;„j : 
tées, et l'ouvertes en dessous de poils courts, 
ses fleurs d'un jaune pâle sont en forme de 
thyrsrs qui terminent les jeunes rameaux 
Les capsules qui renferment les fruits de 
ce pavia sont sans épines, comme celles, du 
reste, de toutes Les espèces de ce genre. 

2" Le paria à longuet grappes, est un 
ffi-and arbrisseau très-élégant et qui produit 
un bel effet dans les bosquets et les jardins 
d agrément. Ses feuilles ont cinq folioles 
seulement, et ses fleurs sont disposées en 
Ihyrses ou grappes qui ont souvent, plus Je 
treille centimètres de longueur. Ce pavia 
dans son pays natal, se trouve principale- 
méat le long des fleuves. 

3" Le pavia ù /leurs rouges, est un arbre 
de moyenne taille : 1rs folioles de ses feuilles 
sont dentées, et sa corolle, qui est fuhulée, 
se compose de quatre pétales rouges. 

Ces arbres, que l'on plante souvent dans 
les avenues et les bosquets, produisent 
comme le marronnier dinde un très-bel 
effet. On les multiplie de graines, de mar- 
cottes. On peut aussi les grelli r sur le mar- 
ronnier d'Inde. Les pavias ont besoin d'une 
bonne terre pour acquérir tout leur déve- 
loppement. 



I*avïrt- — Genre de plantes de la 



ï*«lïte. — ("est sous ce nom que l'on 
désigne certaines pèches à chair ferme et à 
peau velue, qui sont très-estiinécs. (Voyez 

PÉCHER.) 

Pnvoi. — Genre de plantes de la famille 
des papavéracées, dont, plusieurs espèces 
offrent de l'intérêt. Il nous suffira; pour le 
prouver, de dire que c'est d'un pavot que 
l'on retire l'opium etl'huilc si connue sons 
le nom d'Imité (l'œillette; en outre, le co- 
quelicot fournit aussi à la médecine un 
médicament qui n'est pas sans valeur, et 
le pavot d'Orient est fréquemment cultivé 
dans les jardins pour la beauté de ses fleurs* 
ainsi que le pavot à bractées. Nous décri- 
rons successivement ces quatre végétaux, 
et nous donnerons quelques détails sur leur 
culture et sur les produits qu'on tire du 
pavot somnifère, par lequel nous allons com- 
mencer. 

1" Le pavot somnifère est annuel; il 
s'élève souvent h un mètre et plus de 
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auteur ; sa r 



arine est en forme (le fuseau: 



'""ïgB ESt droite. rameuse à une certaine 



11 (eiir. arrondie ; ses Feuilles sont gran 
f. iiniplesif.-uiles- de couleur glauque . 
jLôupées et déniées sur leurs bords : ses 
fi eor s grandes, portées sur des rameaux 
|l c i)gés, sont d'un rouge pourpre ou blan- 
y s e t on en a obtenu, par la culture, de 
jjjjJjmiSes variétés de couleurs diverses: 
''„, fruit, connu vulgairement sous le nom 
Ae tête tin pawtj est gros, arrondi et ren 
ferme i" 1 grand nombre de graines très- 

tites qui 
des dans 

Los d'autres elles sont grises ou Hanchesi 
Cette espèce a une haute importance connue 
plante oléagineuse et médicinale, et même 



4 ,ii sont noires ou au inouïs brima 
dans certaines -variétés . tandis que 



comme plante d'ornement. Nous l'exami 
lierons successivement sons ces trois rap 
ports. 

Comme plante oléifère, ce pavot est 1 on 
jet de grandes cultures dans le nord de h 
France, la Belgique et quelques autres 
contrées. Les variétés les plus estimées dans 
ce l'as sont celles connues sous les noms de 
putat noir et de pnrat a*cuffk$ quelques 
cultivateurs préfèrent cette dernière dont 
les capsules ne s'ouvrent pas à leur matu- 
rité , ce qui offre l'avantage de ne pas 
perdre de graines: niais en général le pa- 
vot noir est le plus répandu. 

Cette espèce demande une terre douce et 
substantielle, bien ameublie, préparée avec 
soin et fumée avec, des engrais bien con- 
sommés; dans les terres médiocres, le pro- 
mut qu'elle donne est peu avantageux , il 
en est de même dans les terres argileuses; 
parce que les façons qui sont nécessaires 
pour ameublir le sol emportent les béné- 
fices que l'on pourrait faire. 

Le semis de l'ieillctte varie suivant les 
localités , on peut le faire depuis le com- 
mencement de l'automne, jusqu'au prin- 
temps; cependant nous dirons que M. de 
Dombaslc est d'avis qu'on doit semer le 
parot dans le courant de l'hiver, et ne 
jamais dépasser le mois de février pour 
cette opération. Nous pensons, quant à nous, 
nue l'opinion de cet. agronome distingué 
doit être prise en sérieuse considération. 
Ce pavot craint peu les gelées, et ses 
pieds sont plus forte et plus vigoureux lors- 
qu'il a été semé de bonne heure. 

La terre étant convenablement préparée 
par les labours et les hersages, ou répand 
sur le sol deux à trois kilogrammes de 
graines par hectare , que l'on recouvr 
légèrement avec la herse , puis ou fait 
passer le rouleau. Cependant, dans un grand 
nombre de pays, nous devons dire que l'on 
ne roule pas. On a remarqué que la cul 
hii'e du pavot réussit mieux lorsqu'elle 



vient dans un champ après une prairie 
artificielle, qu'après les céréales. Lorsque 
cette plante a quatre ou cinq feuilles, on 
la sarcle pour la débarrasser des mauvaises 
herbes; on donne un second sarclage lors- 
que le pavot commence à monter, et enfin 
un troisième, si on le juge nécessaire. On 
doit aussi, au second binage, éclaircir les 
jeunes pousses de façon a laisser entre 
elles un intervalle de seize à vingt-deux 
centimètres au moins. 

La récolte des graines se fait de diverses 
manières, suivant les localités: dans quel- 
ques contrées, aussitôt que l'on voit les 
capsules mures, ce que l'on reconnaît à la 
couleur d'un gris jaunâtre qu'elles pren- 
nent, on arrache les pavots, puis on les lie 
par petites bottes en avant soin de ne pas 
les incliner, de peur de perdre les graines. 
D'autres cultivateurs coupent les tèfes sur 
place et les jettent sur des draps ou dans 
des sacs, puis on les transporte sur un 
grenier bien sec et bien aéré, où on les 
laisse quelque temps, pour compléter leur 
maturité avant d'enlever les graines. 

D'autres personnes étendent des draps 
an pied des pavots, puis ils inclinent les 
tiges et l'ont ainsi tourner les graines mûres 
sur ces draps ; on procède ainsi sur toute 
la longueur du champ, et on arrache en- 
suite les plantes, que l'on met en faisceaux; 
on range ceux-ci sur le sol même, en les 
dressant les uns contre les autres, de façon 
qu'ils se servent naturellement d'appui. 
Au bout de quelques jours, on reprend 
de nouveau les capsules, pour en extraire 
les graines qu'elles peuvent encore cou- 
tenir. 

Dans quelque! pays, on égrène 1rs têtes de 
pavots a la veillée et une à une: dans d'au- 
tres, un ouvrier en prend une poignée dans 
chaque main et il les frappe l'une contre 
l'autre, de façon à faire sortir les semences 
que les capsules contiennent. Enfin, dans 
certaines localités on bat les têtes de pavot 
au fléau: puis, au moyen du van, on chasse 
les débris minces que l'on n'a pu enlever, 
soit à l.i main, soit avec un râteau. On peut 
même au besoin passer les graines dans un 
crible assez, lin pour qu'elles puissent seules 
sortir par les ouvertures. 

M. de Dornbasle estime qu'en moyenne, 
un hectare de terre peut rapporter qua- 
torze hectolitres et demi de graines. Dans 
le nord on compte , en général, que le 
produit est de dix-huit ou vingt hecto- 
litres. 

Les tiges du pavot ainsi que les feuilles, 
lorsqu'elles sont encore fraîches, peuvent 
être données en nourriture aux bestiaux; 
mais, en général, on s'en sert plutôt pour 
faire de la litière ou pour chantier le four; 
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quelques personnes 1rs emploient aussi pour 
couvrir les meules de blé, et après deux 
fins de cet usage, elles ne sont pins lionnes 
qu'à augmenter la masse des fumiers, 
Quelques cultivateurs les font, brûler et 
répandent les cendres qu'ils obtiennent 
dans les champs. 

La graine de pavot donne A peu près 
vingt-huit litres d'huile par hectolitre. Cette 
huile, bien connue sons le nom d'huile d'œil- 
lette, sent un peu la noisette: elle est douée, 
saine et bonne pour la cuisine; sa saveur 
n'est pas désagréable, mais cependant elle 
est bien inférieure à la bonne huile d'olives. 
VoyeXj du reste, l'article Huile. Le mare 
qui reste après qu'on a retiré l'huile des 
graines, sert pour la nourriture des bes- 
tiaux, des cochons et de la volaille. 

Nous croyons devoir donner ici la ma- 
nière dont on cultive le pavot dans le 
département du Nord. Nous empruntons 
les détails qui suivent à VAgricttHure fran- 
çaise, ouvrage déjà cité dans ce diction- 
naire. 

L'œillette occupe souvent la place de la 
jachère dans le département du Nord : on 
la sème aussi après le colza qui a péri dans 
le courant de l'hiver. En général, on ne 
donne, avant l'hiver, qu'un déchaumage et 
un seul labour, dont la profondeur varie de 
16 à 21 centimètres, suivant les localités. 
La terre, pour cette récolte, doit avoir été 
fumée de bonne heure et avec des engrais 
décomposés, parce que l'œillette demande 
une nourriture de facile absorption, et 
,qn on ne saurait trop éviter de multiplier 
les frais de sarclage, très-coûteux pour 
celte plante. Au premier printemps , on se 
contente souvent do herser et de rider à 
plusieurs reprises avec les fêtes de la herse 
retournée, lorsque les gelées ont suffisam- 
ment ameubli In terre; mais, si l'hiver a 
été doux ou si le sol se trouve battu, on le 
relève par un labour de 5 A S centimètres, 
suivi de hersages et de roulages répétés, 
jusqu'à ce que la terre soit en bon état. On 
regarde comme essentiel, pour ta réussite 
de IViUctle. d'amener la surface du sol à 
un nineublissoineiit complet, tout en con- 
servant le fond ferme : il faut surtout avoir 
soin de ne prendre la ferre, que lorsqu'elle 
est bien ressuyée, par les cultures données 
en temps humide sont fout à fait contraires 
à l'œillette. Les semailles ont lieu dans le 
courant de mars; immédiatement avant de 
répandre le grain, on fait passer une herse 
line sur le sol, et l'on sème A la volée, dans 
la proportion de un et demi A deux litres 
par hectare. Plusieurs cultivateurs, lors- 
que le temps est à l'humidité, ne couvrent 
pas la graine; d'autres l'enterrent par un 



coup île herse très-léger 
d un tour de rouleau 
semaines 
lu 



quelquefois 5 



Sun, 



quinze Jn , tTS „„ , 
après, Si I on a oit que l'râlW, 
languit. Cette plante reçoit. Ordioairem e „, 
trois binages : le premier a lieu aussiM 



a quatre ou cinq f e „ g , 1 
Lorsqu on n a pu limier avec ' 



que l'œillette 



rmer limage pour 
de la court. 



pu limier avec d„ 
profi' 
mettre (1rs (ourle; 



d élable pendant l'hiver, on profite du p, 

, îa <" ou 

graisse: on répand erni no 
2,000 kilogrammes de tourteaux par |, n 
nier (1 hectare 41 ares 87 centiares.) à" 
deuxième binage, les plantes sont espar,4 s ! 
elles ont alors huit centimètres de hâutem-' 
les uns les placent h 10, les antres ' 
16 centimètres en tout sens; £plélqHes-OT« 
par exception, A 32 centimètres. Tons let 
binages se donnent avec la pelile binette • 
on recommande surtout de n'entrer danj 
le champ que quand le temps est bien SCr . 
par un temps humide, la plante rougit, I c 
dernier binage a lieu en juin: la maturité 
de l'œillette arrive ordinairement en aoi'it 
et coïncide presque toujours avec la récolte 
du blé. On reconnaît que l'œillette c 3 ( 
mûre lorsque les têtes (capsules) devien- 
nent violettes et s'ouvrent; on prend alors 
les plantes par la tète et on les sépare du 
sol en donnant un coup de pied près du 
collet de la racine- Dès qu'on a une poigoce 
suffisante de tiges, on les lie par petites 
bottes, près de la (été, avec un lien île 
paille, et on les dresse en monts qu'on 
fortifie par deux liens, en leur donnant en 
temps du pied. Dix jours après que l'œil- 
b'tfc est restée dans cet état, 
l'action de 1' 



exposée a 

ur et de la chaleur, et que 1rs 
capsules ont achevé de s'ouvrir, on conduit 
auprès des monts une cuve dressée sur une 
brouette et l'on y fait tomber la graine 
dfœillette, en secouant deux boites l'une 
contre l'autre au-dessus de la cuve. A me- 
sure que la cuve est pleine , on vide la 
graine dans des sacs que l'on transporte 
immédiatement A la ferme. Lorsque toulfs 
les bottes ont subi ceffe première opéra- 
tion, on les remet en monts pour être sou- 
mises A la même manœuvre, quatre ou cinq 
jours après, lorsque le temps est bien ser. 
Dans certains arrondissements , notamment 
dans celui il'Hazcbronrk, au lieu de cuve 
pour recevoir la graine, on se sert d'un 
drap attaché par les quatre coins à autant 
de piquets fichés en terre et disposés de 
telle sorte que le drap présente la forme 
d'un entonnoir. On secoue les tiges dVil- 
lette au-dessus , on remet l'œillette en 
monts, et six h huit jours après, lorsque le 
temps est favorable , on extrait ce qui 
reste de graines aux cloisons des capsules; 
toutes les tiges sont liées ensuite en bottes 
et mises en meules dans la cour, pour 
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rv ir de combustible ; les cendres ijui en 
1 , 0 viriinertf sont très-recherchées. 
' Dans Farroncttsseinent de Lille, on ob- 
(ienl 45 ^ hectolitres fie graines par 
bonnîeï (' hectare 41 arcs 87 centiares). 

Dans les arrondissements de Cambrai, 
llooai, Valencîennes et Ha/.ebrouck , on 
compte rarement sur plus de 20 hectolitres 
pur hectare. 

Suivant certains cultivateurs, l'œillette 
unit revenir, tous les six ou sept ans, sur 
Je même sol: d'après quelques autres, on 
lient, sans inconvénient , en semer, tous 
J,, s t r ois ou quatre ans, dans les terres ar- 
gileuses, ('cite récolte n'est pas regardée 
comme très-épuisanfe. 

La graine du pavot était employée comme 
aliment chez les Romains; ils la torréfiaient, 
et en la mêlant avec du miel et de la farine, 
ils en fabriquaient des gâteaux. On en fait 
encore le même usage dans quelques pays 
de la France, en Pologne, etc. Les volailles 
sont très-avides des semences de pavot. 

Considérons maintenant le pavot connue 
plante médicinale. La variété qui est sur- 
tout cultivée pour en obtenir 1 opium est 
connue sousle nom de pavotblfinc. Cette cul- 
lare a lieu notamment dans F Asie-Mineure ; 
de vastes campagnes sont tous les ans re- 
couvertes de pavots destinés à la récolte de 
ce suc. La manière de l'obtenir est très- 
simple : Un peu avant la maturité des cap- 
sules, on pratique sur elles des incisions 
superficielles et parallèles, avec un instru- 
ment de fer, muni de quatre ou cinq petites 
lames ; de ces incisions découle un suc 
laiteux qui s'épaissit au bout de quelques 
heures ; aussitôt qu il est solide, on le re- 
cueille avec une espèce de racloir. On con- 
tinue cette opération tous les jours, à peu 
prés pendant une semaine ou seulement 
pendant cinq ou six journées ; on réunit 
dans un vase tous les produits que ion 
obtient. C'est de cette façon que l'on re- 
cueille l'opium, Connu sous le nom A'opium 
en larmes, qui est le plus précieux de tous. 
Mais les capsules et même les tiges et les 
feuilles du pavot contiennent encore une 
certaine quantité de cette substance; pour 
l'extraire , on pile la plante entière , on 
exprime le suc, que l'on évapore suffisam- 
ment, et on a une qualité d'opium bien 
inférieure au premier. Enfin on fait encore 
bouillir dans 1 eau les pavots que 1 on a déjà 
soumis à la presse ; on fait évaporer la dé- 
coction, et le résidu donne un produit qui 
est encore au dessous de celui que I on a 
obtenu par expression. En générai, du reste, 
on déguise cette infériorité en mêlant les 
0*01 dernières qualités. 

L'opium du commerce est en gâteaux 
pesant chacun un quart ou un demi-liîlo- 
Dict. n'Ar.Bicn.Tdniï. T. n. 
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Çrainme. Ces gâteaux sont enveloppés de 
leuifles de pavot ou de tabac. Telle est du 
moins la forme qu'on donne à cette sub- 
stance dans certains pays: car dans l'Inde 
on met ce suc en boules qui ont environ la 
grosseur d'une orange, puis on place ces 
boules, au nombre de quarante, dans des 
caisses bien fermées et on les livre au 
commerce. L'opium est brun et sec : lors- 
qu'il est de bonne qualité, sa cassure est 
brillante; son odeur est forte, désagréable, 
vireuse; sa saveur est amère et donne envie 
de vomir. 11 se ramollit à la chaleur et 
brûle avec flamme si on le jette sur des 
charbons ardents. Sa composition chimique 
est très-complexe, aussi nous contenterons- 
nous de dire ici qu'il renferme deux prin- 
cipes importants appelés morphine et nar 
eoline. 

L'opium est le narcotique par excellence; 
son action sur le système nerveux est très- 
puissante, aussi convient- il parfaitement 
dans tous les cas où les malades sont en 
proie à une vive douleur et à l'insomnie. On 
ordonne ce médicament dans les diarrhées, 
les dyssenteries. les fièvres nerveuses, le 
délirium tremeris, le tétanos, les empoison- 
nements, les ophthalmies, les pleurésies, les 
fluxions de poitrine, etc., etc.; dans la 
plupart des maladies chroniques. Nous ar- 
rêterons ici cette «numération . qu'il serait 
facile d'augmenter, car il est peu d af- 
fections contre lesquelles on n'ait employé 
l'opium. Mais pour faire apprécier les ver- 
tus de cette substance, nous dirons à nos 
lecteurs que l illustre Sydenham la regar- 
dait comme un don du ciel, comme un 
agent sans lequel la médecine perdrait une 
partie de sa puissance. Le savant médecin 
hollandais Sylvius allait encore plus loin ; 
car il eût, dit-il. renoncé à l'exercice de la 
médecine, si on lui avait défendu l'usage de 
l'opium. 

En Orient , le suc extrait du pavot n'est 
pas seulement employé comme médica- 
ment, lus habitants de ces contrées le pren- 
nent encore pour se procurer des sensations 
délicieuses : sous Finnuence de cette subs- 
tance, ils deviennent joyeux et sentent leurs 
forces augmentées. L'individu soumis ainsi 
à l'action de l'opium , reste immobile, mais 
il éprouve alors une sorte d'extase des plus 
agréables; des visions délicieuses, des rêves 
voluptueux viennent l'enchanter ; et, lors- 
qu on pourrait croire que cet homme est 
privé de l'existence, puisque tous les actes 
de sa vie extérieure sont anéantis, il jouit, 
a ce qu'on assure, d une félicité qu'aucune 
expression ne peut rendre. 11 existe en Asie 
des lieux publics où l'on vend des prépara- 
tions opiacées, et où les amateurs se réuriis- 
| sent pour les prendre, comme chez nous on 

31, 
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se t end dans les cafés, afin de bniro du café, 
des liqueurs, etc. Les individus quj se livrent 
ainsi à l'usage de l'opium, (missent par 
tomber petit à petit dans l'abrutissement, 
et leurs forces physiques ainsi que leur 
intelligence s'anéantissent complètement , 
souvent après un temps assez court. 

Nous venons de voir que l'opium était 
un médicament héroïque dans un grand 
nombre de cas : niais si à petites doses il 
olîrc au médecin un moyen avec lequel il 
peut, pour ainsi dire, faire des miracles , 
nous devons dire aussi qu'à trop fortes doses, 
cette substance peut non-seulement pro- 
voquer des accidents graves, mais encore 
déterminer la mort. Si l'on se trouve par 
hasard auprès d'un individu empoisonné 
accidentellement ou autrement par I opium, 
il faut le faire vomir de suite, si la chose 
est possible; puis lui faire prendre une 
infusion de café, le frictionner sur le corps 
et les membres, et faire appeler un médecin 
qui prescrira ce qu'il jugera convenable. . 

Les préparations d'opium les plus usitées 
sont l'extrait de cette substance: le lau- 
danum de Svdcnham. qui est composé de 
safran, de cannelle, de clous de girolle que 
l'on met infuser dans du vin d'Espagne. 
Seize k vingt gouttes de ce liquide repré- 
sentent cinq centigrammes d'opium: le lau- 
danum de Rousseau : la teinture d'opium, 
le sirop d'opium, etc.. etc. 

La morphine, que l'on a extraite de 
l'opium, comme nous l'avons dit plus haut , 
est fréquemment employée en médecine, 
après qu'on l'a combinée avec les acides 
acétique, hydrochlorique ou sulfuriquc; 
on ordonne ces sels dans les mêmes cas 
que le suc du pavot, mais à une dose 
beaucoup moins élevée, parce que leur 
action est encore plus énergique. 

Enfin on se sert aussi des capsules du 
pavot somnifère, sous le nom de têtes de 
pavot. Pour cet usage, on les coupe avant 
que les graines aient atteint leur maturité 
parfaite, puis on les fait sécher ;i 1 ombre. 
Ou les ordonne en infusion dans les maladies 
de poitrine, les rhume}: on les faitprendre en 
la veulent dans les diarrhées, les coliques, etc. 
Enlin c'est avec les tètes de pavot que les 
pharmaciens doivent préparer le sirop 
diacode, qui est. connu aussi sous le nom 
de sirop de pavot blanc. 

Le pavot somnifère est aussi cultivé dans 
les jardins d'agrément; il se multiplie avec 
une grande facilité et tous les terrains lui 
conviennent. Eu général, on le sème à la 
lin de l'automne, et quelquefois à la lin de 
1 liiviT. Dans le premier cas, il épanouit ses 
(lents sur la fin de juillet, tandis que les 
semis laits au printemps ne fleurissent que 
dans les mois d'août et de septembre. Ses 



couleurs sont Ires-variées et souvent pan 
ebées. fui trouve dans les (leurs du îj av *l 
toutes les nuances, à l'exception du y» u 
Les pétales de sa corolle sont toujours aom' 
breux et fréquemment découpés en fratisp 
élégantes. Malheureusement cette plante s j 
belle, exhale de toutes ses parties une odeur 
désagréable. 

2" Le pavot coquelicot est extrêmement 
commun dans les moissons et les chainns 
de nos pays. Dans quelques contrées onJ t ,j 
donne les noms vulgaires de ponceau, rose 
de loup, tonnerre. Sa tige droite, rameuse 
et couverte de poils hérissés, est haute i( e 
trois ou quatre décimètres: ses feuilles sont 
découpées en lobes élargis ; ses fleurs, por- 
tées sur de longs rameaux grêles , sont 
grandes, d'un beau rouge, avec nue taete 
noirâtre à la buse de chaque pétale. Cette 
espèce, qui est nuisible dans les champs, 
produit dans nos jardins un- charmant eilct^ 
surtout lorsqu'elle est cultivée en grandes 
masses. Ses fleurs doubles ou simples, ordi- 
nairement d'un rouge écarlate, rouges on 
blanches, sont souvent panachées de di- 
verses couleurs ou bordées d'un liseré clair. 
Toutes ces variétés se multiplient très-bien 
par lus semis: mais pour avoir des Heurs 
aussi belles que possible, il faut choisir les 
graines des fleurs bien doubles et surtout 
celles de la capsule qui s'est développée la 
première. Aua environs de Montpellier, on 
mange les jeunes pousses du coquelicot 
après les avoir fait cuire. 

On emploie eu médecine les pétales du 
coquelicot. Pour cet usage, après les avoir 
récoltés, on les fait sécher avec précaution 
dans un lieu sec et bien aéré, en les éten- 
dant sur du papier. Cette dessiccation doit 
se faire promptement, autrement ces pé- 
tales noircissent, se détériorent et commu- 
niquent à lu tisane de l'Accoté et une odeur 
désagréable. On doit aussi les conserver 
dans un endroit bien sec, car ils attirent 
promptement l'humidité de l'air. On em- 
ploie avec avantage l'infusion de coquelicot 
dans les rhumes, les fluxions de poitrine, 
les pleurésies; dans la rougeole, la petite 
vérole, etc. Ou trouve aussi dans les phar- 
macies un sirop de coquelicot qu'on ordonne 
dans les mêmes cas. 

3 U Le pavot d'Orient est une plante 
magnifique qui croît naturellement dam 
l'Arménie et le Caucase, et qui est comme 
aussi des jardiniers, sous le nom de ptteol 
de Tonrnefort. Ou la cultive fréquemment 
dans les jardins d'agrément. Sa fige s'élève 
à sept ou huit décimètres ; ses feuilles sont 
divisées en lobes dentés; sa fleur est très- 
grande, de couleur orangée avec une tache 
noire à la base de ses pétales. Cette espère 
se cultive en pleine terre dans nos climats, 



PÈC 



243 



:. l e semis iloit se faire, à la maturité des 
■"aines dâlis an vase que Ton rentre en 
%. ù(t erie pendant l'hiver, puis on met les 
LaneS poisses en place an printemps. D'à- 
' *s Tijurnêfort, les Turcs et les Arméniens 
mangent encore vertes les capsules de ce 
"ivoi. quoiqu'elles aient une saveur acre 

brûlante. Cette espèce ne fournit point 
d'opium, cependant les tètes contiennent 
•nissi un'suc blanc dans lequel les chimistes 
ont trouve de la morphine. 

4" Le pavot à bractées est, de même, sou- 
ciit cultivé dans les jardins ; il ressemble 
heaoewp à l'espèce précédente , dont il 
diffère, purée q (ie 8a est l m,s haute, 
pins grosse et que ses fleurs sont plus 
Land«8, plus rouges et accompagnées de 
Lactées découpées et couvertes de poils 
hérissés. On le multiplie comme le pavot 
d'Orient et il réclame les mêmes soins. 

peau- — T j n peau, chez l'homme comme 
chez les animaux , est une sorte de mem- 
brane dense, serrée, résistante, épaisse, 
formant l'enveloppe minérale du corps et 
sc continuant avec les membranes mu- 
queuses, par les diverses ouvertures natu- 
relles. La peau est formée de trois couches 
distinctes , qne l'on nomme : 1" derme ou 
choriou : 2" corps muqueux réticulaire; 
3" épidémie. 

L Le (ferme forme la couche la plus 
épaisse et la plus profonde de la peau: il 
est blanc, souple, élaslique et très-résis- 
tant; sa face interne repose sur du tissu 
cellulaire et donne, surtout chez certains 
animaux, attache à des muscles qui lui font 
exécuter des mouvements plus ou moins 
prononcés. Sa surface externe est hérissée 
de saillies rougeâtres \ disposées par paires 
qui constituent les papilles de la peau. 

2" Le corps muqueu.c réticulaire est for- 
mé de plusieurs couches, dont une qui est 
connue sous le nom de piiftnentiiéi; donne 
à la peau sa couleur. Ce pigmentuui est, 
liai- conséquent, noir elle/, les Nègres et 
blanc chez les Européens. 

3« L 'épidémie est une sorte de vernis 
demi transparent, qui recouvre la surface 
de la peau, sur laquelle il se moule, et qui 
sert ii la protéger contre les agents exté- 
rieurs. 

Cette membrane est le siège du tact et 
(lu toucher : elle met le reste du corps en 
rapport avec les objets extérieurs. Elle sert 
aussi, par la transpiration cutanée. a rejeter 
nu dehors une partie du résidu de la nu- 
trition des organes, et à introduire, par 
l'absorption dans l'intérieur du corps, un 
certain nombre de principes divers. 

Chez les animaux domestiques et chez 
ceux qui vivent à l'état sauvage, cette mem- 



brane ssrt aux mêmes usages que chez 
l'homme. En outre, lorsqu'ils sont morts, 
ce dernier a su utiliser ces peaux, soit 
pour en fabriquer des cuirs, soit pour en 
préparer des fourrures, etc., etc. 

Pêcher. — Le pêcher est un arbre 
de la famille des rosacées et du genre 
amandier. Il est originaire de la Perse et 
est cultivé communément en Europe. Sa 
taille est petite ou moyenne ; sa cime est 
peu touffue; ses feuilles, eu forme de 1er 
de lance, sont aiguës, dentées régulièrement 
en scie et munies d'une queue courte ; ses 
Heurs, colorées en rose vif, sont sessdes , 
c'est-à-dire sans pédoncules ; elles naissent 
avant les feuilles et s'épanouissent en mars 
et avril; son fruit, ou la pêche, varie beau- 
coup pour son volume, pour sa couleur tant 
intérieure qu'extérieure, et pour la consis- 
tance de sa chair, qui est ferme ou fondante. 
La saveur parfumée et délicieuse de cette 
chair, l'eau sucrée et vineuse qu elle con- 
tient, font de ta pêche un des meilleurs 
fruits connus. 

Avant de passer à la description des 
diverses variétés de pêcher, description 
pour laquelle nous suivrons l'ordre adopté 
par M. Dubreuil, nous croyons devoir due 
h nos lecteurs que le pêcher à Heurs dou- 
bles est souvent cultivé dans les jardins 
d'agrément pour la beauté de ses fleurs , 
et que les fleuristes placent souvent dans 
les plates-bandes, la sous-variété de ce pê- 
cher qui est connue sous le nom de pécher 
nain ù fleurs doubles. 

M. Dubreuil établit quatre groupes de 
pêches : les pêches proprement dites, carac- 
térisées par une peau duveteuse, une chair 
Tondante et un noyau qui s'en détache faci- 
lement ; 2° les paries, a peau duveteuse et 
à chair ferme adhérente au noyau ; 3° les 
pêches lisses, dont la chair fondante quitte 
bien le noyau ; 4° enfin les brugnons, dont 
la peau est lisse et la chair ferme et adhé- 
rente au noyau. Les Anglais donnent le 
nom de nectarines aux pèches lisses et aux 
brugnons. 

Le premier groupe, c'est-à-dire celui des 
pêches proprement dites, à peau duveteuse 
et il chair fondante quittant le noyau, com- 
prend l'avant-pêcbe ronge ou avant-pêche 
de Troyes ; les ehevreuses hâtives et che- 
vreuses tardives ou bonnouvrier, la chnii- 
celière qui, selon M. de flnvay, n'est qu'une 
sous-variété de la clievreuse; la madeleine 
blanche, la madeleine rouge de Conrson , 
la madeleine à moyenne fleur ou made- 
leine rouge tardive' de M. de Bayay; la 
pourprée hâtive vineuse; la grosse mignonne 
tardive; la pèche de Malte on belle de 
Paris: la ljourdine de Karbontiï ou grossu 
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royale; le teton de Vénus et la pêche 
fleur double. 
Le (1 
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pavics ii peuLi duveteuse, à chai 
adhérente au noyau, renferme 
ou douille de Troves. 



îeuxième groupe, qui comprend les 
1 fertile et 
lu petite 

mignonne ou double rie Troves, le parie 
alberge ou perséque d'Angouuiois, ou pavie 
jaune ou perséque jaune ; le pavie perséque 
ou gros perséque et perséque allongé ; le 
pavie ronge de Pomponne ou pavie mon- 
strueux, gros perséque rouge , gros mirli- 
eoton, pavie ranius; la galande ou bellc- 
garde et noire de Montreuil; l'admirable 
jaune, ou ahricotee, ou grosse jaune de 
Borai ou pêche abricot et pêche d'orange : 
l'admirable tardive ou belle de Vitry; la 
pèche Lepère: etc.. etc. 

Le troisième groupe, c'est-à-dire celui 
des pèches lisses à chair fondante et quit- 
tant le noyau, comprend : la pèche cerise, 
la pèche lisse grosse violette hâtive Ou rio- 
lette de Courson. 

Le quatrième groupe, celui des brugnons, 
a peau lisse et à chair ferme adhérente au 
noyau, comprend : le brugnon musqué ou 
brugnon violet et le jaune lisse. 

Nous avons cru devoir adopter la classi- 
fication de M. Dubreuil, tout en la complé- 
tant: mais nous devons reconnaître qu'elle 
peut n'être pas irréprochable. Cest pour- 
quoi nous nous faisons un devoir d indi- 
quer à la suite de celle-ci la classification 
de de Candolle. Ce savant botaniste divise 
les pêchers en deux espères distincte 
1" le péeher commun n fruit, ilurelc: 2" 
pèehéf à fruit lisse. Puis, il subdivise le 
pêcher commun, à fruit duveté, en deux 
sections. Dans la première, il place les 
pêches fondantes dont la chair se détache 
du noyau . pomme [es madeleines et les 
ehevrenses: dans la seconde, il place les 
pèclirs duveteuses à chair ferme et adhé- 
rente au noyau, comme les pa\ies, les 
alberges et 'les nersèques. De Candolle 
forme également Jeux sections dans h; pé- 
cher à fruit lisse. Dans l'une, il place les 
pèches h chair adhérente au noyau, que 
l'on nomme pèches molettes,' dans l'autre, 
il place les pêches dont la chair se dé- 
tache du noyau et qui portent le nom de 
brugnons. 

Indiquons maintenant quelques uns des 
caractères principaux, propres aux variétés 
de pèches les plus estimées. 

Lavant-pêche rouge ou avant-pêche de 
Troves est d'un rouge vermillonné, très-vif 
du coté du soleil et se fondant jusqu'au 
jaune-clair, du côté de l'ombre. Sa 'chair est 
fine, fondante et blanche, sans filets rouges 
autour du noyau , qui est petit et se détache 
ordinairement bien. L'eau de. cetle pêche 
est sucrée et légèrement parfumée; sa peau 
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est fine et couverte de duvet. L'arbre ci 1 
la porte a peu de vigueur et donne pl Us 
fruits qu'en bois. Ses rameaux sont fril. 



et de couleur rouge ; ses feuilles sont d u , 
vert-jaunâtre , plissées prés de la nervur 
principale, Uniment aiguës et recourbées 
en dessous. Il se couvre de grandes llen rs 
roses. Il mûrit ses fruits au commencement 
d'août. 

La chevreuse hâtive est d'une belle g ros 
senr; elle est un peu allongée et divisée 
dans le sens de sa longueur par une gont 
tière bien prononcée, dont une des lèvres 
est plus saillante que l'autre. Souvent elle 
est bossuée prés de la queue et se termine 
toujours par un petit mamelon pointu. Elle 
est d'un rouge vif et clair du côté du so- 
leil et jaunâtre du côté de l'ombre 1 sa 
chair, très-fondante, line et blanche. se 
veine de rouge autour du noyau. Sa saveur 
est agréable et sucrée, niais elle n'a paj 
tout ii fait la délicatesse de celle des made- 
leines. Son noyau, un peu allongé et assez 
gros, est foncé en couleur. Elle mûrit <]„ 
15 août au !" septembre, passe vite, de- 
vient pâteuse et de mauvais goût quand on 
ne la mange pas h puint. L'arbre qui pro- 
duit la chevreuse hiitive est vigoureux et 
très-fertile. Il a les feuilles grandes , line- 
ment déniées et repliées en gouttière: ses 
llenrs sont petites. 

La rlinvrcir.if liirdii'p j nu bonii ouvrier, 
est gi'osse. d'un beau rouge du côté du so- 
leil . verdâfre du côté de l'ombre, divisée 
eu deux par une gouttière, dont une des 
lèvres est plus saillante que l'autre et un 
peu verdatre du côté du mur. Sa chair est 
d'un ton jaunâtre ; sa saveur est agréable; 
son noyau est de médiocre grosseur. Cette 
pêche mûrit vers la fui de septembre. L'ar- 
bre qui produit la chevreuse manque de 
vigueur, mais il donné beaucoup eu fruits ; 
ses rameaux sont rouges du côté du soleil; 
ses feuilles sont grandes et finement den- 
tées. 

La chmircliére, qui ressemble beaucoup il 
la chevreuse, est grosse, un peu allongée, 
mamelonnée vers la pointe et divisée eu 
deu_x parties inégales par une gouttière. 
L'enfoncement oii s'attache sa queue est 
étroit mais profond ; sa peau est fine et 
rouge du côlé du soleil: sa chair est très- 
juteuse et frès-suerée. Elle mûrit dans les 
premiers jours de septembre, sous le climat 
de Paris et environ trois semaines plus tard, 
sous celui de Bruxelles. L'arbre a comme 
le fruit beaucoup d'analogie avec celui de 
la chevreuse. M. Hardy le signale comme 
peu productif, tandis que M. de Bavay le 
recommande comme vigoureux et fertile. 

La madeleine blanche est une pèche de 
toute première qualité, à chair line, fou- 



■ i e blanche, sillonnée de traits jaimA- 
et même rosés près du noyau. Son eau 
'jf^ês-parfumee et d"uu goût exquis qui 
" lot toute fadeur; son noyau est petit. 
J c t grisâtre; sa peau veloutée est lè- 
vent tbuettée de rouge tendre du côté 
en général, d'un blanc-jau 
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nâtre 



du sol" 1 «*, . 

La madeleine nlancne est grosse et 



■ pe0 près ronde, ai) peu a[] 
duBiie arrondie vers la tcfe , divisée par 
une eôuttiére très-peu sensible vers son 
, n ;|ieu, mais qui prend de la profondeur en 

si' n 
sislt 

niftrit vers 

paris et à la lin de ce mois, sous 1 
jé Bruxelles. L'arbre ne manque 
vigut 



>latie 
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pprochant du point d'attache, qui cou 
en une cavité large et évasée. Elh 
la Bai-août, sous le climat de 
climat 
pas de 

ur, mais il redoute beaucoup les ge- 
lées de printemps et e\igc l'emploi des 
abris- ^ cs bourgeons sont d'un vert pale, 
par moments un peu ronges: ses feuilles 
Sut de 15 à 16 centimètres de longueur: 
elles sont luisantes et présentent des dents 
profondes sur leurs bords. Ses fleurs, qui 
rclosent de bonne heure, sont grandes et 
d'an rouge-pale. 

La madeleine ronge de Courson est grosse, 
ronde, un peu aplatie près de la queue, 
d'un beau rouge du côté du soleil: sa 
chair est blanche, mais veinée de rouge 
près du noyau, qui est rongeâtre et pefit; 
elle est sucrée et d'un goût relevé. L'arbre 
qui produit cette pèche ressemble beau- 
coup à celui de la madeleine blanche, ce- 
pendant ses bourgeons sont plus colorés, 
plus vigoureux, ses feuilles d'un vert plus 
foncé, ses denfs un peu plus profondes. 11 
iliiiine beaucoup eu [mis et peu en fruits. 

La madeleine tordit* ou madeleine rouge 
ou madeleine à (leurs moyennes ou à petites 
Jleurs. est un fruit de grosseur moyenne et 
fortement coloré en rouge. Souvent l'om- 
bilic on cavité où s'implante la queue est 
bordé de quelques plis, lin France, elle est 
des plus estimées: en Belgique, elle perd 
de ses qualités et dévient farineuse. Elle 
tnitiil tardivement vers la lin de septem- 
bre. Quelques auteurs très-reconu^anda- 
bles la considèrent comme étant une sous- 
v.iriélé de la madeleine de Courson. L'arbre 
est vigoureux, fertile et se couvre de Ileurs 



irès-petifes, 

La pourprée hàtire est une pèche plutôt 
grosse que moyenne, divisée en deux par 
une gouttière large et profonde qui se ter- 
mine à la tète du fruit par une dépression 
très- forte. Sa peau est tres-chargée de du- 
vet, lillo est. li'un rouge foncé du côté du 
soleil et tellement piquetée de rouge vif 
partout ailleurs, qu'on la croirait d'une 
seule couleur lorsqu'on n'y regarde pas de 
près; sa chair est très-fondante ct d'un 
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goût exquis: elle est d'un rouge vif près du 
noyau, qui est lui-même d'un rouge sombre. 
Cet excellent fruit mûrit dans la première 
quinzaine d'août. L'arbre est vigoureux et 
très-productif; ses bourgeons allongés sont 
rougeàtres du côté du soleil : ses feuilles, 
très-pointues, n'ont pas les dents profondes ; 
ses ileurs grandes, bien ouvertes, sont d un 
rouge assez vit. Quoique vigoureux, cet 
arbre ne réussit jamais en plein vent sous 
le climat de la Belgique. 

La grouse mit/manue, a, ainsi que son nom 
l'indique, un volume considérable; elle est 
ronde, divisée en deux parties par une rai- 
nure étroite, profonde et dont un des bords 
est souvent plus relevé que 1 autre. Quel- 
quefois cette rainure est fort peu prononcée 
vers le milieu du fruit et n'a de profondeur 
que près de la queue. La peau de cette 
pèche est très-fine, très-duveteuse, d'un 
rouge sombre, du côté du soleil et d'un 
vert clair jaunâtre, de l'autre côté. Sa chair, 
fondante et très-délicate, est blanche géné- 
ralement, si ce n'est dans le voisinage du 
noyau, où elle se trouve marbrée de rouge 
vif. Elle est très-juteuse, elle a du montant 
et de la vinosité. Son noyau, qui n est pas 
très-gros, est peu allongé, très-rouge et 
emporte ordinairement quelques filaments 
de chair, quand on l'en détache. La grosse 
mignonne mûrit dans le courant d'août. 
L'arbre qui la porte est vigoureux et fertiles, 
quoique jetant beaucoup en bois. Ses ra- 
meaux sont fluets et ont I'écorcc fortement 
rougie du côté du soleil; les feuilles sont 
grandes, d'un vert foncé, finement et légè- 
rement dentées: ses (leurs d'un rouge vif 
sont grandes. 

La pèche de Milite, nommée encore belle 
de Paris, est ronde, de moyenne grosseur, 
un peu aplatie aux extrémités, divisée en 
deux parties égales par une rainure qui 
n'est profonde que vers la tète. La cavité 
d'où part laquelle est très-étroite; sa peau, 
rougeàfre du côté du soit il. est d un vert 
clair à l'ombre; sa chair est. blanche, déli- 
cate, juteuse et musquée; sou noyau est 
très -sensiblement renllé vers la pointe. 
Cette pêche mûrit quelques jours après la 
madeleine rouge, c'est-à-dire dans les pre- 
miers jours de septembre. L'arbre, qui passe 
pour une sous-variété de la madeleine blan- 
che, a de la vigueur et produit beaucoup ; 
ses rameaux, un peu rouges du côté du so- 
leil, ont une moelle brune ; ses Ileurs sont 
d'un rose pâle et grandes. 

La bourdine de Nurlioime ou incompara- 
ble de Narbonne, ou bourdin, est une pêche 
ronde ou a peu près, un peu moins grosse 
que la grosse mignonne, partagée par une 
rainure très-large ct assez profonde. L'om- 
bilic d'où part sa queue est également large 
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et profond. Elle est d'un l'ouge foncé; sa 
chair est blanche, mais très-roi tge dans le 
voisinage du noyau , qui est petit, arrondi 
et grîs clair: ce fruit est vineux et d'excel- 
lente qualité. Il mûrit sous le climat de 
Paris vers la mi-septembre et en Belgique, 
sur la lin du môme mois. L'arbre est d'une 
taille élevée: il a de la vigueur, réussit 
bien en plein vent, fructifie de bonne heure 
et rapporte beaucoup. En plein vent, ses 
pèches sont plus petites qu'en espalier . 
niais en revanche, elles sont plus précoces 
et plus délicates. Ses feuilles sont d'une 
grande dimension, lisses et d'un vert bril- 
lant. Ses fleurs, qui sont petites, se rappro- 
chent de la couleur de eliair et ont les 
bords des pétales carminés. 

Le leton dè Venus est une pêche ovale, 
un peu allongée et arrondie, divisée par 
une rainure très-peu prononcée qui se ter- 
mine vers la tête par une petite dépression. 
L'antre côté de la tète est également dé- 
primé et l'on remarque entre ces deux 
dépressions un mamelon assez fort. La 
cavité d'où sort la queue est assez. large 
et profonde; la peau est faiblement colorée, 
du côté du soleil et d'une couleur jaune 
paille, a l'ombre. Sa chair, très-fine et très- 
fondante, est rosée près du noyau et blanche 
partout ailleurs Son noyau, de grosseur or- 
dinaire, se termine en pointe et ne se dé- 
tache qu'avec de forts lambeaux de chair: 
cette pèche mûrit vers la lin tic septembre 
ou dans les premiers jours d'octobre. L'ar- 
bre est vigoureux: ses rameaux sont forts: 
ses feuilles larges et belles : ses fleurs pe- 
tites, roses et carminées sur les bords. 

La pêche à fleurs doubles ou demi dou- 
bles est d'une grosseur ordinaire, allongée., 
presque toujours irrégulière et désagréable 
dans ses formes, ordinairement plus renflée 
vers la tète que vers la queue, qui sort 
d'un ombilic étroit mais profond. Sa peau, 
très-rhargée de dnvet, est fauve du Coté du 
soleil, et ailleurs d'un vert jaune; sa chair 
est blanche et délicate; son noyau aplati 
d'un côté est renflé de l'autre: il se termine 
en pointe très-aiguë. Ce fruit mûrit vers la 
lin de septembre ou dans les premiersjours 
d'octobre, comme le précédent. L'arbre a 
une belle apparence; ses feuilles, d'un vert 
foncé, sont larges et s'allongent en pointe 
très-fine; ses belles Heurs, composées de 
quinze ii trente pétales d'un rose vif. nouent 
asseï difficilement et donnent des fruits iso- 
lés ou jumeaux ou trois par trois ou quatre 

Ïiar quatre. Ces derniers se détachent de 
)onne heure, et il n'y a que les fruits 
isolés ou jumeaux qui réussissent. En fin de 
compte, ce pêcher est d'un faible rapport. 

Arrivons de suite aux pêches du second 
groupé : , 



La petite mignonne ou double de T r 
ouvre naturellement 1» inarche. C'est 
pèche grosse, ronde ou un peu allo,,,,"^ 
marquée d'une rainure assez faible, L'onil/ 
lie d'où part la queue est profond ethirij.'. 
la tète du fruit se termine par un manie) ' 
pointu ; la partie frappée par le soleil est 
d'un beau rouge foncé: la partie qui ,. s , 
dans l'ombre est d'un blanc-jâunàtre ave 
quelques taches d'un rouge clair. Sa clii" 
est ferme, fine, entièrement blanche, mênip 
dans le voisinage du noyau, où l'on ne \oit 
que par exception quelques veines roiio(; s 
Elle est très-juteuse, faiblement Sucrée 
vineuse et, en somme, excellente. Elle mûrît 
d'ordinaire vers la fin d'août. En raison de 
sa fermeté, on peut la conserver dans de 
l'eau-de-vie, où elle se maintient mieiu 
que les autres variétés. L'arbre qui la porte 
ressemble beaucoup à l'avaut-pêche rouivc 
dont nous avons précédemment parlé ; toute- 
fois il a plus de vigueur et jette plus cû 
bois tout en donnant beaucoup en {ru\i s 
Ses rameaux, rouges du côté du soleil, 
verts à l'ombre, sont chargés de feuilles 
lisses, longues de dix à douze centimètres 
plus larges près de la queue que dans le 
voisinage de la pointe, qui est très-aignf- 
elles sont finement et légèrement dentées. 
Ses fleurs sont Irès-petites. 

Le Pavie ulberrje ou persèque d'Angou- 
mois ou pavie jaune, ou persèque jaune, est 
une belle pêche rouge, du côté du soleil, 
rosée du côté de l'ombre. Sa chair, d'un 
blanc-jaunâtre, rouge près du noyau, tient 
le milieu entre les pèches fondantes et les 
pèches à chair ferme. Elle mûrit en sep- 
tembre. 

Le Purie persèque ou gros persèque et 
persèque allongé, est une pèche d'excellente 
qualité, propre comme la précédente aux 
climats du midi et mûrissant vers la fin de 
septembre. 

Le Pavie rouge de pomponne ou parie 
monstrueux, gros persèque rouge, gros 
nurlieoton et pavie camus, è'st propre aussi 
et surtout aux climats du midi. C'est une 
pêche très-grosse, ayant souvent de trente- 
six à trente-huit centimètres de circonfé- 
rence: ronde, très-rouge du côté du soleil; 
d'un vert clair à l'ombre. Sa chair, généra- 
lement blanche, rougit vers le noyau', sa 
qualité dépend de la température de l'au- 
tomne ; cette température est-elle ehamie 
et sèche, la pavie de pomponne est excel- 
lente ; la température est-elle froide et plu- 
vieuse, cette pêche descend pour la qualité 
au-dessous du médiocre. L'arbre et ses 
rameaux ont une grande vigueur; ses feuil- 
les sont grandes et finement dentées ; ses 
fleurs seraient larges si elles s'ouvraient 
complètement, mais les pétales s'ouvrent 
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I j( mûrit ses fruits vers In mi-octobre, 
l'a aaluude ou bellegmdc ou noire de 

tfontrcuil, q ui ml ' , ' it ll " S0US , Ic 
■ , t de Varis et en septembre sous celui 
ï la Belgique, est une pêche grosse et 
divisée par une rainure, toute sa 
""■l'ac'e est d'un rouge pourpre qui passe au 

kim noir, du c " té d " sol<:,l \ Sa W«w est 

, e près du noyau, pour ainsi dire cas- 
ante bien sucrée et (l'un goût excellent. 
Son BOWU uioyen, aplati et un peu allongé, 
■ (c-niinc en pointe. L'arbre, pour bien se 
développer, demande un excellent sol; l'é- 
roi'ce de ses bourgeons est rouge du coté 
du soleil; ses feuilles d'un vert foncé sont 
grandies et lisses; cet arbre malheureusc- 
nicnt est sujet à la maladie connue sous les 
noms de blanc lèpre ou meunier. 

],' 'admirable jaune ou abricotec ou grosse 
jaune de lin rai ou pêche abricot ou pècbe 
d'orange, est grosse, ronde, aplatie, mar- 
quée d\in côté par une rainure peu pro- 
fonde. Sa peau jaune est un peu tachée de 
roujse du côté du soleil; sa chair, un peu 
roimeàtre près du noyau, est partout ailleurs 
de la couleur de celle de l'abricot. Son noyau 
est petit et rongea tre. Cette pêche, qui mûrit 
vers la ini-oetobre, est subordonnée pour la 
qualité à la température de l'automne ; 
uuand cette saison se fait bien, elle est 
excellente: quand la saison est froide et 
pluvieuse, sa chair devient sèche , pâteuse 
et médiocre. L'arbre qui la porte a beau- 
coup d'apparence et est d'une fertilité varia- 
ble selon les terrains etles climats. L'écorce 
de ses bourgeons est d'un vert jaune; ses 
feuilles presque toujours repliées sur elles- 
mêmes dans le sens de la longueur et en 
dessus , jaunissent et rougissent, par la 
pinte quand vient l'automne; ses fleurs 
sont grandes et d'un bel aspect. 

L'admirable tardive, ou belle de Vitry, 
est une grosse pêche ronde, à gouttière 
large et peu profonde et de tonte première 
qualité. Elle est aplatie sur une face, se 
termine souvent par un petit mamelon 
pointu et présente souvent aussi des es- 
pères de renlleinents en forme de verrues. 
Sa peau , d'un rouge clair fouetté d'un 
ronge plus foncé du côté du soleil, est 
légèrement vcrdàtre du côté de l'ombre; sa 
chair délicieuse est d'un blanc à ton ver- 
«lâtre qui passe au jaune en mûrissant; les 
parties qui touchent le noyau offrent quel- 
ques veines fort rouges. Ce noyau plat, 
large et allongé, se termine en pointe et est 
grossièrement rayé à sa surface. La belle 
de Vitry mûrit vers la lin de septembre, 
h arbre a de la ; vigueur et de la fécondité; 
ses bourgeons sont forts; ses feuilles gran- 
des; ses Heurs petites et d'un rouge brun. 

La pêche Lejièrr ou gain de Monfreuil a 



été obtenue par M. Félix Lepère, l'un de 
nos plus habiles cultivateurs de pêchers. 
L'est un fruit gros, à peu prés rond, d'un 
pourpre très-foncé et presque noir du côté 
du soleil, d'un jaune pâle, pointillé de pour- 
pre à l'ombre. Elle tient bien sur l'arbre, 
ne se détache pas même h la maturité, et 
convient parfaitement pour les transports au 
loin. Elle mûrit fin de septembre. L'arbre 
est vigoureux et robuste. 

Nous avons à parler maintenant des 
pèches du troisième groupe, parmi les- 
quelles figurent. la pêche cerise et la pêche 
lisse grosse violette ou violette de Courson. 

La pêche cerise est de grosseur moyenne, 
bien arrondie, partagée en deux par une 
rainure profonde et large; sa peau lisse et 
luisante offre la couleur de la cerise, du 
côté du soleil ; à l'ombre, elle est d'un 
blanc mat. Sa chair est d'un blanc tirant 
sur le jaune paille ; quelquefois, mais rare- 
ment, elle présente des veines ronges près 
du noyau. Ce noyau est petit, rond, jaunâ- 
tre ou d'un brun très-clair et n'adhère pas 
à la chair. La pêche cerise mûrit dans les 
premiers jours de septembre. L'arbre qui 
la porte ressemble beaucoup à celui de la 
petite mignonne. 

La pèche lisse grosse violette hltivc ou 
violette de Courson, convient surtout aux 
climats du midi; elle est asseî grosse, d'un 
rouge violet du côté du soleil , d'un blanc 
jaunâtre à l'ombre. Sa chair est blanche, 
fondante et vineuse ; elle mûrit dans les 
premiers jours de septembre. L'arbre a de 
ta vigueur et de la fécondité, même en 
plein vent; ses (leurs sont petites et d'un 
rouge brun. 

Le brufjnoti musqué ou brugnon violet , 
qui fait partie du quatrième groupe, est 
une pèche a peu près ronde, à peau lisse, 
d'un rouge violet du côté du soleil et fai- 
blement jaunâtre à l'ombre. Elle est un peu 
moins grosse que la violette de Courson. 
Sa chair, d'nn blanc jaunâtre, très-rouge 
près du noyau, est ferme, bien sucrée, vi- 
neuse et parfumée. Son noyau rouge est 
de grosseur moyenne et adhère à la chair. 
On cueille cette pêche vers la fin de sep- 
tembre et on la laisse quelques jours au 
fruitier, pour ajouter à sa qualité. L'arbre 
est très-vigoureux et très-fertile : ses fleurs 
d'un rouge pale varient pour la grandeur; 
tantôt elles sont grandes, tantôt elles sont 
petites. 

La jaune lisse est une pêche de la même 
grosseur à peu près que la précédente, à 
peau lisse et jaune, légèrement fouettée de 
rouge du côté du soleil. Sa chair est jaune 
et ferme; elle mûrit vers la mi-octobre, et 
peut se garder pendant une quinzaine dans 
le fruitier, où elle gagne beaucoup en qua- 
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lité. L'arbre est vigoureux: ses rameaux 
sdnt (Vêles, allongés, d'une couleur jaunâ- 
tre; ses feuilles sont grandes et jaunissent 
en automne. 

Disons, en terminant, que les expositions 
nui conviennent le mieux aux pêchers dont 
il vient d'être question sont celles du levant, 
du midi et du couchant. II n'y a guère que 
la pourprée hâtive et la grosse mignonne 
tardive qui, dans certains cas, s'accommo- 
dent du nord, sous le climat de la France. 
Eu Belgique , où les gelées du printemps 
sont à craindre, il est de l'intérêt des cul- 
tivateurs de retarder autant que possible 
la floraison du pêcher, et, à cet, effet, l'ei- 
position du nord parait favorable dans ce 
cas particulier. Sous ce même climat de la 
Belgique, les variétés qui réussissent le 
mieux sont la mignonne hâtive, la grosse 
mignonne, la chevreuse tardive ou bonn- 
ouvrier, la galande ou bellcgarde, la pour- 
prée hatîve, la grosse yioletle, la madeleine 
de Courson, la pucelle de Malincs, la Ra- 
mackers et les brugnons blanc et violet, 
(belles qui sont trop tardives, qui mûrissent, 
par exemple, en octobre , comme la bour- 
dine, le (efon de Vénus et les pavies, ne 
réussissent point, attendu qn'en Belgique la 
saison des pèches ne doit pas se prolonger 
au delà du mois de septembre. 

Nous ne nous sommes occupes jusqu'ici 
que des pèches de choix , cultivées en 
espaliers dans le voisinage des grandes 
villes ou dans les jardins des amateurs. Ce 
sont les plus belles sans doute, celles qui 
payent le mieux de mine et donnent les 
plus gros profits. Est-ce à dire que ce 
soient les seules bonnes? Nous ne le croyons 
pas, pour noire compte; nous faisons grand 
cas des petites pêches communes, cultivées 
en plein vent dans la plupart des vignobles 
de France et désignées sous le nom de 
pééhet de vignes. Celles que nous connais- 
sons sont en général petites, mais dans le 
nombre il s'en rencontre ii chair rouge ou 
jaunâtre et fondante, qui sont très-savon- 
reuses et h noire avis supérieures en qualité 
et plus vineuses que la plupart de celles 
obtenues en espalier. 

Culture du pécher. — Le pêcher est plus 
difïir iie sur le climat que sur la nature des 
terrains ; comme il est originaire des pays 
chauds, notre pays n'est pour lui qu une 
patrie artificielle, où il ne prospère le plus 
souvent qu'à force de soins. Il a besoin de 
chaleur ou tout au moins d'une température 
douce, et il redoute extrêmement les gelées 
tardives. Les sols profonds, bien ameublis, 
légers, sablonneux ou calcaires, sont ceux 
qu'il préfère et où il donne ses fruits de 
meilleure qualité, pourvu cependant qu'il 
y trouve une douce fraîcheur. Les terrains 



argileux compactes, humides, nWrééa». 
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trop crayeux, ne conviennent pas au 
h humidité remises fruits insipides pàt 
ou amers. ' * ' e 

On peut obtenir le pêcher ou pl u «, 
quelques-unes de ses variétés seulement 
en plantant les noyaux du fruit: mais] 
résultats de ce mode de multiplication n 
sont pas aussi satisfaisants qu'on pourrait 
le désirer et l'on a recours ordinairement : 
la greffe. On peut greffer le pêcher SBr 
franc, c'est-à-dire sur un jeune poc|„> r 
provenant de noyau; sflr amandier et jur 
prunier. En France, on le greffe principa- 
lement sur amandier à coque dure et » 
amande douce; cependant, selon l'observa- 
tion de M. Hardy, la bourdine, la madeleine 
rouge, la royale, la pourprée hâtive, et les 
pêches lisses, violettes, réussissent bien aussi 
sur amandier à coque dure et à amande 
aincre. Nous ferons remarquer, en passant 
que les jeunes arbres ainsi greffés doivent 
être placés dans des terrains profonds et 
meubles, parce que les racines de l'aman- 
dier pivotent et qu'il y aurait de l'incon- 
vénient à les gêner dans leur développe- 
ment. 

Lorsque l'on a affaire à des terrains peu 
profonds, froids et humides, il vaut mieux 
greffer sur prunier que sur amandier, at- 
tendu que les racines du prunier sont tra- 
çantes. On choisit à cet effet le damas noir 
le prunier mirobohin et le ragoumiuier 
(cerasus pmmla). Ce dernier sujet est 
surfout précieux pour obtenir des arbres 
très-nains. 

La greffe sur franc de pêcher est rare- 
ment pratiquée, et cela pour deux raisons: 
1° parce qu'il est difficile de se procurer 
d'excellents noyaux ; 2° parce que ces noyaux 
ne germent pas assez vite. 

Sous le climat de Paris, à Montreuil, pnr 
exemple, c'est dans la première quinzaine 
de septembre que l'on greffe le pêcher sur 
des jeunes amandiers de l'année. Lorsque 
l'on veut greffer sur prunier , il faut atten- 
dre que ce prunier soit dans sa deuxième 
année, et opérer dans le mois de juillet. 

En Belgique, les choses se passent diffé- 
remment. L amandier y réussit mal et c'est 
presque tou jours sur prunier que l'on greffe 
le pêcher. On choisit d'ordinaire à cet effet 
le damas blanc, quelquefois le damas noir, 
mais surtout le mirobolant. Iff. lie Bavay 
le recommande tout particulièrement. 

Dans le midi, dans l'ouest et l'est de la 
France, il n'est pas rare de rencontrer des 
pêchers en plein vent, maispresquetntijours 
les fruits que l'on en obtient manquent de 
volume ; il est vrai qu'ils rachètent ce défaut 
par. fa qualité de leur chair. Mais à mesure 
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mi'oii se rappelle du nord, et dfVjà, sous 
|,. climat de Paris, on se garde bien de 
faire cette culture autrement qu'en espalier, 
•'«sl-a-dirc contre des murs bien exposés, 
j,icii jjlwnçhw et garnis de chaperons. 

Ce ii est pas une mince affaire que celte 
culture des pêchers en espalier, telle qu'un 
la.pradque, par exemple, a Montrcuil, prés 
de Paris, Jille exige des soins de tous les 
instants, une grande habileté et un véritable 
(aient cl observation. Autant le pêcher est 
(Incite quand on le surveille de prés et qu ou 
lui impose sa -volonté, autant il est rétif et 
Indiscipliné lorsqu'on a eu le malheur de le 
i l( 'jrji<rer pendant quelques semaines ou 
même quelques jours, à I époque de la 
végétation du printemps. Tout l'art du 
cultivateur de pêchers repose en quelque 
sorte sur 1 opération de la taille, qui de- 
mande une attention soutenue et intelli- 
gente, et dont nous parlerons. avec tous les 
développements nécessaires, à l'article Ta H.le 

UÏS AB1JKES. 

Pour tout ce qui concerne la greffe et la 
plantation, nous renvoyons le lecteur à ces 
deux mots. 

Les pêchers demandent deux légers la- 
bours dans l'aimée, luit au printemps, aus- 
sitôt après la taille, l'autre au moment de la 
taille en vert. Ces arbres ont besoin aussi, 
puur prospérer, d'un peu de fraîcheur et 
d'un peu d'engrais: or on obtient ce double 
résultat en recouvrant le sol des plates- 
bau «les d'un paillis léger, c'est-a-dire de 
fumier d'élable déjà trés-avanré dans sa 
décomposition. Certains cultivateurs ont 
recours parfois à l'emploi de la matière 
fécale au pied des arbres et trouvent que 
les fruits y gagnent en grosseur, mais eu 
revanche ils sont obligés de convenir qu'ils 
y perdent en qualité. Si nous avions un 
conseil à donner dans cette circonstance, 
ce serait celui de proscrire les engrais ani- 
maux et de s'en tenir à [ emploi de com- 
posts formés avec de la bonne terre, de la 
cendre de bois , des fruits pourris . de la 
suie et arrosés avec des eaux de savon, des 
eaux île lessive, des lies de vin et de l'urine 
«le vaehe. Nous sommes certains qu'avec 
cet engrais, la qualité des fruits ne serait 
jamais altérée. Quant à l'époque convenable 
pour fumer ces arbres, nous conseillons de 
ehoisir la lin de l'automne, pour les pêchers 
jfi'eflës sur franc ou sur amandier, et la lin 
<le lévrier, pour les pêchers greffés sur pru- 
nier. 

Maladies tin pêcher. Ces maladies sont : 
la gomme, la cloque et le rouge, qui attaque 
surtout le royal et l'admirable jatiue; le 
l'Iane, meunier ou lèpre, qui attaque prin- 
cipalement les madeluims. Comme nous 
avons parlé, on parlerons de ces diverses 
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maladies dans leur ordre alphabétique , 
nous reuv 030ns le lecteur à chacun des 
mots qui les concernent. 

Animaux et iiisectrs nitixiblet au pêcher. 
Ce sont : les rais, les loirs, les mulots, les 
souris, le tingis du poirier, vulgairement 
nommé tigre/ la larve du hanneton , les 
charençoils ou liseltes; les chenilles et 
vers: les forlieules, nommes vulgairement 
perce-»KtàiUess les guêpes, les frelons, les 
fourmis, le kermès ou galle, insecte: les 
pucerons vert et noir. Nous rguvovoiis éga- 
lement nos lecteurs h chacun de ces mots. 

Usages du. pécher. Tout le monde sait 
que les pèches sont des fruits délicieux, 
que l'on mange soit frais, soit confits ou en 
compote. Dans les années d'excessive abon- 
dance, alors qu'il devient difficile de se 
défaire des pèches à un prix raisonnable, 
les cultivateurs des climats chauds de la 
France utilisent ces fruits en les faisant 
sécher au four, après en avoir détaché les 
noyaux. Pour cela, on les fend en deux et 
on les dispose sur des claies comme l'on 
lait pour les prunes. Les pèches sèches 
n'ont aucune des qualités des pèches fraî- 
ches, aussi esl-il rare qu'on les présente sur 
les tables même les plus ordinaires. De 
deux choses l'une : ou les fait cuire avec 
un peu d'eau et de sucre pour en former 
des compotes, ou bien on les met dans des 
tonneaux défoncés par un bout, avec une 
abondante quantité d'eau. Au bout de sept 
ou huit jours de macération, on a ainsi une 
piquette ou boisson d'assez mauvaise qua- 
lité, dont on fait usage dans nos campagnes, 
à défaut d'une boisson moins mauvaise. 
Certaines pêches fraîches et à chair ferme 
peuvent être mises à l'eau-de vie. comme 
les prunes et les abricots. Les amandes de 
la pèche infusées dans de 1 cau-de-vie ser- 
vent ii préparer une des liqueurs connues 
sons le nom d'en» de iwtjua.r. Les noyaux 
de pèche carbonisés donnent un beau noir, 
dit noir de pêbht* fort employé dans la 
peinture h I huile et propre à donner de 
belles couleurs grises. Ku Amérique, ou 
broie les pèches pour en extraire le jus, 
qui sert à la préparation d'une bonne eau- 
de-vic. Le bois du pécher est excellent 
pour la marqueterie: sa couleur rosée, 
veinée de rougcàtrc, son grain tin et uni 
lui donnent beaucoup de prix. Dans les 
pays à vignes, il est d'usage très-soin eut de 
trotter l'intérieur des cuves avec des poi- 
gnées de feuilles de pêcher, soit afin de 
donner au vin une saveur plus agréable, 
soit afin de débarrasser les douves des 
mauvaises odeurs que le lavage a l'eau 
chaude n'aurait pas complètement enlevées. 

lin médecine, ou se sert des fleurs du 
pécher pour préparer un sirop légèrement 

ai. 
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purgatif et employé assez souvent, surtout 
chez. les jeunes enfants. Ou peut aussi 
administrer ces fleurs en infusion, mois ce 
dernier mode est peu usifé. On fait encore, 
mois tres-rareïnent, usage de la décoction 
de feuille.* sèches de pèehcrs . dans quel- 
ques maladies de la \essir. Enfin nous ter- 
minerons ce long article sur le pêcher, en 
disant que ses feuilles, ses (leurs ef surtout 
le noyau de sou fruit, contiennent de l'aride 
eyanlijdriqne ou prussique. 

Péil jcelle. — En botanique, on donne 
le nom de pédicelie au* divisions du pédon 
cule. 

P^dlrnlntre. — Genre de plantes 
delà famille des scrofulariées . dont deux 
espèces sont commîmes dans nos contrées. 
On les connaît sous les noms de pedieulaire 
des marais et de pétliculaire des l:ois. 

La première croit dans les prairies tour- 
beuses et marécageuses; sa tige , haute de 
quatre à huit décimètres, est droite, roide. 
rougeàtre, rameuse et un peu relue ; ses 
feuilles sont découpées en lobes dentés ; son 
calice, qui se renfle après la floraison , est 
divisé en deux portions qui sont frangées 
et crispées à leur extrémité : ses fleurs 
roses et quelquefois mais rarement blan- 
clies, s'épanouissent de niai en juillet, dette 
espèce porte dans plusieurs pays le nom 
A' herbe aux poux, parce que. assuro-t-on, 
les bestiaux qui en mangent sont couverts 
de vermine. C.elte pédieulaire donne dans 
fous les cas tin fourrage de mauvaise qua- 
lité, et indique un terrain fangeux. 

2" La péêùmfaiiv des buis ne s'élève guère 
qu'à mi ou deux décimètres: sa tige est 
raiiiense, ses feuilles sont divisées en lobes 
dentés: ses fleurs rouges sont placées à 
l'aisselle des feuilles et portées sur un pé- 
doncule très-court. On trouve celle plante 
dans les bois bnmides et dans les prés ma- 
récageux. 

I*éfllenlt*. — On donne ce nom à la 
partie qui fixe le champignon au lieu où il 
a pris naissance et qui porte en même 
temps le chapeau. 

PélIoilcuBc — En botanique, on 
appelle pédoncule, le support delà lletir, sup- 
port que l'on nomme vulgairement gwewe. 
Le pédoncule est simple on composé. Dans 
ce dernier cas, chacune de ses ramifications 

Freud le nom de pëdieelle, comme nous 
avons dit plus liant. 

Pellltttcle ou mieux Piytahe. — Genre 
d'oiseaux de l'ordre des gallinacés qui ne 
renferme qu'une espèce offrant pour nous 



de l'intérêt, c'est la pintade emimtitne, mi : 
est connue encore sous les noms de p,,,,),- 
d'Afrique, de povfe de !\'timidie, de pnttle 
peinte, de prmle perler, de perdri.r des terres 
unies, de plmrtmn. Cet uiscau e%t originaire 
de l'Afrique: mais depuis tes temps les pl„ s 
anciens. Vliommc a su le réduire à 
domestique, et on l'élève dans les basses- 
cours ave* Itâsez de facilité. Il porte sur le 
front une protubérance rougeàtre dont h- s 
barbillons sont larges, arrondis, bleuâtres 
et bordés de ronge vif chez le mâle; son 
cou est d'un rougeàtre mêlé de bleu dans la 
partie qui n'est pas rouverte de plumes; le 
fond du plumage de la pintade est noir atee 
des stries cendrées et des taches blanches 
et arrondies: les plumes qui garnissent te 
has de son cou sont d'un cendré \iolet. 

Ces oiseaux ont les pieds très-eonrf». I,-, 
tète petite, le cou mince ef peu allongé, la 
queue courte et pendante: aussi rêsnlte-t-i] 
de li> que leur corps a une forme arrondie 
et ramassée qui leur est particulière. Ce, 
pendant, malgré leur dos voûté, ils ont un 
port gracieux et sont très-légers h la course. 
Leur caractère est inquiet, turbulent, im- 
patient: leur voix consiste en cris aigus, 
discordants et on ne peut plus désagréables. 
Dans les basses-cours, ils cherchent coi- 
stamment querelle aux antres volailles, et 
ils (eut soullVir de leur mauvaise humeur 
les poules et les dindons qui habitent avec 
eux. Il n'eu est pas de même à l'état sau- 
vage; car lorsque les pintades vivent en 
liberté, elles n'ont de querelles entre elle* 
que lors de la saison des amours, quand les 
mâles se disputent la possessiondes femelles. 
Elles vivent ordinairement par petites trou- 
pes, composées d'un on de deux miles an 
plus et de plusieurs femelles. Tomme les 
perdrix, elles ont des habitudes réglées, et 
ne vont à la recherche de leur nourriture 
que le soir et le matin. Si quelque objet 
vient à les effrayer, elles poussent des cris 
ranques. lèvent la tète, restent un instant 
immobiles, puis ne tardent pas à prendre la 
fuite, en courant avec nne vitesse extraor- 
dinaire, la tête basse et le corps penché en 
avant. D'autres fois, pour fuir l'objet de 
leur épouvante, elles prennent leur vol et 
vont s abattre h une petite distance du lien 
qu elles viennent de quitter. La femelle 
pond de dix A quinze o'.ufs. 

Après ce peu de mots sur la pintade a 
l'éta t sauvage, il nous reste à parler de la 
manière dont on élève cet oiseau dans nos 
basscs-enurs. Quoique réduite a l'état do- 
mestique, elle est cependant plus indépen- 
dante que les autres volailles : lorsque la 
belle saison est revenue, si on n'a pas soin 
de la tenir enfermée dans un endroit bien 
clos, d'où «lie ne puisse s'échapper, il n < st 
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s Pa i>e (li- la voir s'absenter plusieurs 
L,r< de suit"!, puis regagner ensuite le 
| 0 ,,is; cela a lieu surtout lorsqu'elle trouve 
Jiitis les champs une nourriture abondante 
t .[ facile; aussi par cette raison. quoique les 
pintades soient très-fécondes , leurs œufs 
stijif presque toujours perdus pour le pro- 
priétaire: car loin de revenir, comme les 
poules, pondre dans le poulailler, elles les 
déposent au hasard , partout où elles se 
trouvent. Quelques auteurs assurent qu'une 
pjutade femelle petit faire une centaine 
il'iruls dans la saison de la ponte, c'est-à- 
dire du mois de mars à la lin d'août, 
pourvu qu'elle soit bien nourrie et qu'on 
ait la précaution de les lui enlever à me- 
sure qu elle les pond, (les omis sont, dit-on, 
aussi lions et même plus délicats que ceux 
de poules. Un mâle de cette espèce peut 
gtillire !i douze femelles, et comme celles-ci 
sont, eu général, mauvaises couveuses, et 
que. d'un autre côté, leur ponte se prolon- 
geant tard, les jeunes n'auraient pas le 
temps de prendre assez de force pour sup- 
porter le froid de nos hivers, ou fait habi- 
tuellement, couver leurs pjufs par une poule 
on une diode. Souvent aussi, lorsque la 
pintade couve elle-même, si le mAle décou- 
vre le nid où sont placés les œufs, il les 
brise. 

Lorsque les jeunes éclosent, ils sont seu- 
lement couverts de duvet, et rien alors ne 
peut faire reconnaître les couleurs dont ils 
seront ornés plus tard, A cet :îge , ils de- 
mandent des soins attentifs et une nourri- 
ture particulière, qui consiste : en œufs 
durs, hachés et mêlés avec de la mie de pain, 
OU bien en graines de chanvre et de mdlel 
bien écrasées; en vers, eu viande cuite ou 
crue et hachée en très-petits morceaux. Ils 
sont aussi très-friands des larves ou oeufs 
de fourmis. Lorsqu'ils ont atteint l'âge de 
un mois ou six semaines, on peut les nour- 
rir comme les poules. Eu somme, leur édu- 
cation, quoique asseî difficile, l'est peut-être 
moins que celle des jeunes dindons. 

Les pintades engraissent aisément, et 
lorsqu'elles sont jeunes, leur chair est esti- 
mée; elle est blanche, savoureuse, et préfé- 
rable à celle de la plupart des oiseaux 
qu'on élève dans nos basses-cours. Quel- 
ques personnes la mettent au -dessus de la 
chair des dindonneaux qui, comme tout le 
inonde sait, est un mets recherché. Les 
pintades qui vivent à l état sauvage, pas- 
sent, dans les pays qu'elles habitent, pour 
un aliment exquis. Jadis, chez les Romains, 
ou élevait ces oiseaux avec soin et eu les 
servait sur les tables dans les grands fes- 
tins : les gens riches pavaient dans ce temps 
une seule pintade jusqu'il cent vingt francs 
de noire monnaie, Quoiqu'on ait beaucoup 
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vanté la chair des pintades, elles sont en- 
core peu répandues dans nos basses-cours, 
et les personnes qui en élèvent, les conser- 
vent plutôt à cause de leur beauté que 
pour le profit qu'elles peuvent eti retirer. 
Aussi ces oiseaux ne se rencontrent pas 
souvent dans les campagnes . Cependant j ai, 
jour mon compte, mangé plusieurs fois de 
a pintade chez, un de mes amis qui en 
élevait chez lui, et je dois dire que j'ai 
trouvé la chair de cet oiseau préférable a 
celle de nos poules, sans que cependant il 
y eut une bien grande différence de qualité 
entre les deux. Aussi, si nous voulions en- 
gager nos lecteurs h s'occuper de l'élève 
de ces oiseaux , ce serait, dans le seul but 
de leur procurer le plaisir de varier leurs 
mets, et ce conseil, bien entendu, ne s'ap- 
pliquerait qu'au petit nombre d'entre eux 
qui ne cherchent pas il tirer profit de leurs 
basses-cours, mais à v prendre, de temps à 
autre, une volaille pour la servir sur leurs 
tables. Malheureusement le nombre de ce» 
derniers sera, nous le craignons, pendant 
longtemps encore, très-restreint. 

I*élargoiiiuBH. — Voyez Gâumns. 

Pelourgiit. — Variété île raisin noir 
cultivé à Sassenage. dans le département de 
l'Isère, Ce raisin, qui donne un vin dur, est 
produit par de mauvais terrains. 

l B (Mltloialenil. — Variété de raisin 
j rouge a grain allongé, qui porte ce nom 
dans le Jura seulem "lit et qui est connu 
dans la Côtc-d Or sous la dénomination île 
tinevacbe. dans l'Ain sous celle de métie et 
dans la Meuse, sous celle de cougnellc. Le 
vin qui en provient est d'un rouge faible; 
il est léger, parfumé et a un peu d arôme. Il 
se conserve de deux à cinq ans. Nous n'en 
connaissons ni le produit ni le prix. 

Pensée. — Espèce du genre Violette. 
\ oyez ce dernier mot, 

Peple. — La pépie est une maladie qui 
attaque fréquemment les jeunes volailles. 
Ses couses sont le manque d'eau ou la 
malpropreté de ce liquide. Les oiseaux qui 
sont altciuls de eelte affection cessent de 
manger et de boire; ils sont tristes et se 
tienne nt à l'écart. Bientôt il se développe, 
il l'extrémité de leur langue, une substance 
de naluî-c cornée qui Unirait par détruire 
cet organe et par les faire périr, si l'on 
n avait la précaution' de l'enlever. Celte 
opération, qu'on pratique avec une pointe 
de ciseaux OU de canif, est très-facile, et 
il n'est pas de ménagère qui ne sache la 
faire. La pellicule enlevée, on fait boire 
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.111 malade un peu de vin chaud: on frotte lard 
la plaie a-ved mi corps gras: pendant quel- 
qwes jours on lient l'oiseau enfermé et on 
ne lui donne pour toute nourriture que du 
sou mouillé. 



I*<*!»in. — C'est la graine de certains 
fruits, celle, par cvcmplc. des pommes, des 
poires, des coings, des raisins, etc. Ces 
graines, destinées il reproduire les fruits 
ei'oi'i elles sortent, nous fournissent les fraiws 
ou sujets des pépinières propres à la greffe. 
11 est rare, très-rare, que ces graines re- 
produisent fidèlement' "arbre ou l arbuste 
qui les a fournies: presque toujours la re- 
production consiste en variété ou sons-va- 
riété très-différente du type. 

Les pépins du cognassier servent, à pré- 
parer la bfirrdoiinfi, qu'emploient souvent les 
iemmes pour agglutiner et lustrer leurs 
cheveux. 

Les pépins de raisin Contiennent une 
certaine quantité d'huile qui esl employée 
comme aliment dans quelques localités cl 
qui est rangée parmi les huiles siccatives. 
Elle ne se congèle qu'à Ifi degrés nu dessous 
île 0. Le rendement des pépins est assez 
faible et offre peu d'avantages à la fabrica- 
tion. 

A l'article Viose, nous traiterons de la 
reproduction de ce végétal par les semis de 
pépins. 

P<t|iinii*i'e. — On donne le nom de 
pépinière à un espace de terrain destiné h 
élever de jeunes arbres, depuis le moment 
où ou les seine jusqu'à celui où on les met 
à la place qu'ils doivent occuper définitive- 
ment. Ou multiplie encore les végétaux, 
dans [es pépinières, de boutures, de mar- 
cottes et de greffes. 

On établit, en général, les pépinières dans 
des plaines et au bas de coteaux où les 
jeunes arbres puissent être abrités du froid 
et des grands vents, et surtout des vents du 
nord cl du nord-est. La terre sera, autant, 
que possible, de la ferre franche, car les 
sols trop argileux, ainsi que ceux qui sont 
purement sablonneux, ofirent chacun sépa- 
rément des inconvénients qui disparaissent 
lorsqu ils se trouvent unis. Dans les argiles, 
par exemple, la végétation est tardive, 
parce que la chaleur et 1 humidité pénè- 
trent difficilement ces terrains, qui, lorsque 
les grandes chaleurs arrivent, se dessé- 
chent, se crevassent et alors les jeunes 
plantes soutirent, si l'on ne fait pas de 
fréquents binages, binages que la dureté 
du sol rend pénibles et coûteux. En outre, 
par la même raison de cette dureté de la 
terre, les racines se développent: u. oins bien, 
sont moins nombreuses , ce qui nuit, plus 



a reprise des jeunes arbres. [ ors 
qu'on les transpl iule. Dans les terrains 
sablonneux, au contraire, la terre est foon 
perméable, aussi l'eau s'écoule telle ,-imt 
trop de rapidité, et l'on n besoin d'avoir 
retours souvent à la pioche, et même d'ar- 
roser fréquemment le sol pour entretenir 
une fraîcheur convenable; encore , quel- 
ques soins que l'on prenne, D*obtient»an 
jamais que des sujets peu vigoureux. L e 
mélange de ces deux espèces de terrain 
Fait disparaître ces inconvénients : ainsi 
donc ceux de nos lecteurs qui voudront 
établir une pépinière, devront choisir nu 
sol naturellement composé de sable cl d'ar- 
gilè, ou bien créer eux-mêmes ce mélange 
d'une manière artificielle. 

Le sol de la pépinière doit être de ferti- 
lité moyenne. Ceci ne fait; pas cependant t a f 
l'aire du pépiniériste, qui agit, lui, en mar- 
chand, et qui obtient, dans un sol fertile et 
bien engraissé, des arbres d'une plus belle; 
apparence, et dont la vente est plus facile. 
Mais aussi, quarrive-t-il dans ce dernier" 
cas? c'est que si l'acheteur s est laissé pren- 
dre à cette beauté pour ainsi dire forcée, et 
qu'il transplante ses jeunes arbres dans im 
terrain de qualité inférieure, comme ils ne 
trouvent plus pour se développer la même 
dose de nourriture qu'auparavant, ils souf- 
frent, languissent, dépérissent même jus- 
qu'à ce qu'ils soient faits à la vie frugale 
que comporte le sol où on les a transplantés. 
(I arrive même assez souvent qu'un certain 
nombre d'entre eux ne potnant s'habituer 
an régime auquel ils sont soumis, finissent 
par périr, tandis que beaucoup d'antres 
restent languissants pendant, toute la durée 
de leur vie, qui n'est jamais bien longue. On 
voit donc par là que, dans l'intérêt des 
acheteurs, le terrain de la pépinière doit 
être d'une qualité inférieure, afin que les 
produits qu'elle donne, puissent plus tard 
s accommoder de fous les terrains. Ceci est 
encore, nous le croyons, avantageux an pé- 
piniériste lui-même, car on finirait promp- 
tenient par ne plus rien acheter à celui 
dont les arbres dépériraient et resteraient 
languissants, pour la raison que nous venons 
de donner. 

Lorsque tons les arbres d une pépinière 
sont destinés à être placés dans le inème 
terrain, il est bon que le sot de celle-ci se 
rapproche autant que possible de celui où 
les jeunes plants doivent être mis définitive- 
ment, tout en restant cependant d une qua- 
lité un peu inférieure. Il est facile, d'après 
ce que nous venons de dire, de comprendre 
pourquoi il est préférable qu'il en soitainsi; 
e est que, au moment de la transplantation; 
les jeunes arbres, trouvant un terrain meil- 
leur, reprendront plus aisément et soiillri- 
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,. n nt moins de cette opération^ qui est (nu- 
: nl ii-s tJtnilonnrnse pour eux. puisque leurs 
racines trouveront de suite uni; nourriture 
plus abondante. 

|,e terrain on l'on établit une pépinière 
doit être profond et meuble, alîn qui; rien 
I1C vienne gêner l'accroissement et le déve- 
loppement des racines (les jeunes plantes. 
Pour cela, on doit le défoncer: On donne 
ordinairement à ce défonccmeitt soixnnf.e- 
riunfrc centimètres de profondeur: cepen- 
dant, pour les plates-bandes on planches 
ilans lesquelles on fait les semis et les 
boutures, ainsi que les repiquées, on peut 
se contenter de trente-cinq centimètres de 
profondeur. On enlève avee soin les pierres, 
(es racines des plantes vivaees. en un mot 
(ont ce qui pourrait mettre obstacle au dé- 
veloppement des jeunes arbres. 11 est bon 
aussi que cette opération soit l'aile avant 
l'hiver et par un temps sec. Bans Ions les 
cas, elle doit avoir lieu assez longtemps 
avant l'ensemencement de la pépinière, 
potir que la terre que l'on a ramenée à la 
surface du sol puisse subie l'action des 
agciifs atmosphériques et se pulvériser. Il 
est utile encore, quoique cette condition ne 
snitpas indispensable, d'avoir sur l'empla- 
cement même un réservoir d'eau, qui per- 
mette d'arroser les semis et 1rs jeunes plants, 
lorsqu'on le juge convenable. 

La pépinière ainsi préparée , il s'agit de 
la diviser en carrés. Nous donnerons seule- 
ment ici la division conseillée par M. Dti- 
brefùl pour les pépinières d'arbres frui- 
tiers, ('et auteur partage son terrain en 
sis parties : la première est destinée aux 
semis; la seconde aux marcottes; la troi- 
sième aux boutures: la quatrième aux repi- 
quages: la cinquième aux greffes des arbres 
à basse tige; enfin la sixième et dernière, 
3m greffes des arbres à liante tige. Les 
' rois premiers carrés devront être beau- 
coup moins étendus que les autres et 
prendre seulement le tiers ou environ du 
terrain. La pépinière doit aussi être en- 
fumée d'un chemin de deux mètres de 



large, et coupée, entre le quai ri ''me et le 
cinquième carré, par nue voie de trois mè- 
tres qui permette à une voiture d'y circuler 
librement. Kn outre . d'autres chemins de 
un mètre seulement serviront pour passer 



entre les divers carrés. Si le sol de la 
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nière est buiuide . il est bon que ces voies 
de communication soient plus basses que 
lui; si. au contraire, il est sec, on les élève 
un pfeu au-dessus, afin de retenir l'eau des 
pluies et l'humidité qui eYi résulte. Enfin il 
est bon de placer les plates-bandes et les 
carrés dans la direction du levant ii Poeci- 
dent, parce qu'alors les vents d'ouest, lors- 
qu'ils dominent, courbent moins les jeunes 
arbres, qui se servent réciproquement d'abri. 

Maintenant qui' noire terrain est disposé 
aussi favorablement que possible, qu'il est 
bien défoncé, bien nettové, qu'en tiu mot 
rien ne lui manque, il nous reste à indi- 
quer comment on doit t'enseïticneer. et 
quelles sont les diverses opérai ions que l'on 
fait subir aux jeunes arbres dans les pépi- 
nières, telles que le repiquage et la trans- 
plantation, puis nous dirons un mot. eu 
général, des greffes, des rtl'arcbftés, des 
boutures, qui souvent aussi sont cmplovées 
pour la multiplication des arbres dans les 
pépinières, surtout pour la conservai ion 
des variétés qui ne peuvent être obtenues 
de semences, et pour quelques espèces qui 
se reproduisent plus facilement par l'un 
on l'autre de ces procédés. 

Examinons d'abord comment on doit pra- 
tiquer les semis. On doit choisir des grain' s 
bien conformées et parfaitement mûres. On 
reconnaît qu'elles sont arrivées à leur ma- 
turité, lorsque le Fruit se détache lui même 
de I arbre. Voici, du reste, pour les arbres 
Iruitiers, l'époque de celte maturité, ainsi 
que le temps pendant lequel les semences 
conservent leurs facultés gerniiualives , à. 
raide des moyens indiqués plus bas. (les 
détails sont pris dans le cours élémentaire 
d arboriculture de M. Dubrcnil, à qui nous 
devons aussi une grande partie «les rensei- 
gnements consignés dans cet article. 
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Groseilliers. 

f Cerisiers. 

Pêchers, 

Abricotiers. 

Mûriers. 

Pruniers. 

Noisetiers, 

Noyers , 

Amandiers. 

Poiriers. 

Pommiers. 

Néfliers. 



Temps fesdast i.cnrv.i. mm giyaitses 

SE COXSERVENT. 



Juin. 
Juillet. 

Août. 
Août. 
Août. 

Septembre. 

Septembre. 

Septembre. 

Septembre. 

Octobre. 

Octobre. 

Octobre. 



1 
1 
1 
1 

fi 
1 

6 
0 
2 
6 
6 

18 



mois, 
mois. 

mois, 
mois, 
mois, 
mois, 
mois, 
mois, 
mois, 
mois, 
mois, 
mois. 
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Noas »ks »Mitr.t»\. Eimiulk dk la matiriti:. 

Châtaigniers. Octobre. 

Epine-y incites. Octobre. 

Cojrnassiers. Novembre. " 

Oliviers. Novembre. 

Alisiers. Novembre. 



Les graines peuvent être conservées nu 
certain temps avant de les confier à la 
terre. Kilos exigent pour cette conservation 
divers soins que nous allons faire Connaître 
en quelques mots. Les semences dont le 
péricarpe est sec. comme relies dn châ- 
taignier, par exemple, n'ont besoin que 
d'être étendues dans un local bien aéré et 
sec où on les remue de temps en temps. 
Celles des fruits à pepius, h noyaux ou en 
haies, sont lavées et triturées île façon il les 
débarrasser à peu près complètement de la 
pulpe qui les recouvre, puis on les étend 
pour les faire sécher et on a soin de les 
remuer souvent, pendant le moment delà 
dessiccation. Lorsqu'elles sont bien sèches, 
il ne reste plus qu'il les placer comme les 
précédentes dans un endroit aéré, où elles 
se conservent parfaitement jusqu'à ce qu'on 
les sème. Les fruits à osselets, comme ceux 
des aliziers, par exemple, sont mis en tas, 
en plein air, aussitôt après la récolte; on 
les remue souvent pour empêcher qu'ils ne 
fermentent. Après l'hiver, lorsque leur 
pulpe est en partie détruite, on les mélange 
avec du terreau bien consommé , puis ou 
les place dans un tonneau ouvert par le 
haut. Ce. tonneau doit être enfoncé dans la 
terre jusqu'au niveau du sol. On les laisse 
ainsi pendant un an, et on les sème en 
mars lorsqu'ils commencent a [fermer , 
environ 18 mois après qu ils ont été ré- 
coltés. 

En général, le moment qui parait le plus 
favorable pour faire les semis est celui où 
les fruits tombent d'eux-mêmes ; c'est là 
en réalité la marche que la nature elle- 
même nous indique. Cependant, comme un 
certain nombre de graines craignent la 
gelée des hivers: qu'en outre, dans les ter- 
rains argileux, elles sont exposées à pourrir 
avant de germer, et qu'on pourrait crain- 
dre encore qu'elles ne soient détruites avant 
la germination par les mulots, les campa- 
gnols et autres rongeurs, il est souvent 

Ïirêférable d'attend/e le printemps pour 
aire les semis; il n'y a guère que dans les 
sols légers et sablonneux que l'on trouve 
de l'avantage à semer en automne. Si l'on 
attend le printemps pour confier les graines 
à la terre, on peut les conserver comme 
nous l'avons dit plus liant, iltais souvent 
aussi on les fait stratifiée Comme au mot 
StnATirrcATion , nos lecteurs trouveront les 
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(i mois. 
3 mois. 
6 mois. 
1 mois. 
18 mois. 

détails nécessaires pour exécuter cette 0 p£_ 
ration, nous croyons devoir les renvoyer n 
cet article, pour ne pas faire de doublé em- 
ploi. 

Certains végétaux demandent un terrain 
di fièrent de la terre franche: ils ont besoin 
pour croître- de la terre de bruyère uata- 
relle ou artificielle; ce sont, eu général- 
les végétaux à feuilles persistantes et uns 
grande partie de ceux qui sont cultivés 
dans les jardins d'ornement. Le pépinj,.. 
risto qui voudra s'adonner à la culture île 
ces espèces , devra donc se procurer de | a 
terre de bruyère, sans quoi il serait sur il,; 
ne pris réussir et de perdre son temps et sou 
argent. 

Lorsque le moment de semer la pépi- 
nière est arrivé, on doit, afin qu'elle soit 
aussi meuble que possible, labourer encore 
la terre qui a déjà été préalablement défon- 
cée, comme nous l'avons dit plus haut, 11 
faut eu même temps lui donner une bonne 
fumure, car les |ciuies plantes ont besoin, 
au moment de la germination, de trouver 
une nourriture abondante. Ceci; bien en- 
tendu, n'est pas contraire a ce que nous 
avons dit, à propos de la qualité que doit 
avoir le sol de la pépinière, car le carré 
destiné aux semis est le seul que l'on traite 
de cette manière. Il existe cependant une 
exception à cette règle : il ne faut jamais 
fumer les graines que l'on place dans la 
terre de bruyère. 

Le semis se fait, soit à la volée, soit en 
lignes. En général , le premier procédé est 
préféré, à moins que l'on n'ait affaire il des 
graines volumineuses: commençons donc 
par lui. Les graines semées a la volée doi- 
vent être enterrées à une profondeur varia- 
ble, suivant les espèces : ainsi les semences 
des pommiers et des poiriers sont placées 
habituellement à doute millimètres en terre, 
taudis que l'on met les fruits des châtai- 
gniers et des noyers il huit centimètres seu- 
lement. Cette profondeur dépend aussi <\r 
la nature du sol : par exemple, dans les 
terres argileffses, on ensemencera moins 
profondément que dans celles qui sont 
légères et sablonneuses, Une fois le senns 
terminé, on recouvre d'une couche de terre 
bien divisée et plus ou moins épaisse, sui- 
vant la grosseur des semences , pms 011 

I tasse légèrement la terre, pour bien mettre 
les graines eu contact avec elle. Cette 
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.nératiWj qui est toujours utile, est cepen- 
dant plu* neeésïairé ilans 1rs terrains fêgert 
' . jjuis les autre* et le tassement doit Y 
t (( r c plus fort. En même temps, on place sur 
| ( . semis une combe légère fie fumier usé 
oU Je feuilles sèches , et si les graines ne 

son) P as P m9 g l ' oss<-s H uc ' es P*P* ns ' s 
poiriers et des pommiers, par exemple, 
relie couverture suffit pour qu'elles n'aient 
pas besoin d'être recouvertes tlè terre. En- 
lin il est bon parfois, lorsque le soleil est 
(rop ardent, de garantir de ses rayons les 
semis de jeunes arbres, A l'aide d'abris, 
sans quoi ' a terre se dessécherait et s'é- 
fliautlerait au point de nuire ans racines. 
(!elte recommandation, qui peut être utile 
dans certains cas pour toutes les espèces 
île végétaux que l'on cultive eu pépinière, 
est absolument nécessaire pour les semis 
faits dans de la terre de bruyère. 

Pour semer en ligne, on trace sur la 
plate-bande, avec un instrument convena- 
ble , des rayons parallèles entre eux, que 
l'on met a une distance suffisante pour que 
les jeunes pousses puissent se développer 
librement et sans gêne, puis ou répand les 
graines aussi régulièrement que faire se 
peut. En agissant ainsi, les semences sont 
mieux espacées et plus uniformément en 
terrées. L'ensemencement fait à la profon- 
deur convenable, on abat avec le dos du 
râteau le sommet de la rrête que forment 
les sillons, et on nivelle Mvn le terrain. 

Les jeunes pousses qui proviennent de 
semis, ne peuvent rester longtemps dans la 
place qu'elles occupent primitivement: il 
devient bientôt nécessaire de les repiquer, 
("est ordinairement h l'âge d'un an que 
refte opération a lieu: cependant, lorsque 
les graines ont été bien espacées et surtout 
lorsqu'elles ont été plantées en ligne, on 
peut attendre, pour certaines espèces, jus- 
qii h 1 âge de deux ans pour pratiquer le 
repiquage. Mais, en général, pour les arbres 
Irnitiefs, dont nous nous occupons ici tic 
préférence, il vaut mieux repiquer à un an. 
Ou commence par déplanter les jeunes 
plaids, en creusant, A un des bouts du carré 
'les semis, nue tranchée qui descende un 
peu au-dessous des racines. Puis on ôtc la 
ferre petit à petit, de façon A miner le ter- 
rain, et en lin on enlève les petits arbres 
avec les précautions nécessaires pour ne 
ps endommager le chevelu de leurs ra- 
cines: puis, s'ils ne doivent pas être replan- 
té* immédiatement, on les met en jauge nu 
"ffwe, pour empêcher l'air de dessécher 
«urs radicelles , car cette dernière dessic- 
cation nuirait singulièrement à leur re- 
prise. Lorsqu'on doit faire vovager les 
jeunes plants , on les réunit par petits 
paquets, et ou trempe leurs racines dans | 



EP 233 

un mélange de bouse de vache et de terre 
glaise: on provient ainsi leur dessèchement, 
qui ne manquerait pas d'avoir lieu, si on 
les laissait exposées à l'air. Le jeune arbre 
arraché, on lui f.:it pour ainsi dire sa toi- 
lette avant de le replanter: pour cela on 
enlève toutes les radicelles qui ont pu être 
endommagées, puis on supprime te pivot 
au tiers de sa longueur, c'est-à-dire A Peu- 
droit où il commence A diminuer sensible- 
ment de grosseur Celte amputation est 
bhhi.ee par quelques arboriculteurs : elle 
est cependant sans inconvénients et favorise 
le développement de nombreuses ramifica- 
tions. Pour pratiquer le repiquage , on 
creuse au cordeau, dans le carré A ce des- 
tiné, une rigole à laquelle on donne une 
longueur et une largeur proportionnées a 
la longueur et au volume des racines : on 
place dans cette espèce de fosse les jeunes 
arbres, en les appuyant contre la terre d'un 
des côtés de la rigole, puis on creuse une 
seconde fosse dont la terre sert à recouvrir 
les racines du premier rang de jeunes 
plants: on continue ainsi jusqu'à ce que 
[ opération soit terminée. On n'a plus en- 
suite qu'à tasser la terre convenablement 
autour des racines et A mettre les jeunes 
liges dans une position bien droite. On 
choisit, pour repiquer, l'époque qui suit 
immédiatement la chute des feuilles. L'opc- 
ration est d'autant meilleure qu'elle se tait 
plus tôt, afin que les racines puissent encore 
se développer avant l'hiver. 11 est bon aussi 
qu'elle ait lieu par une journée plutôt hu- 
mide que sèche. Dans les terres humides et 
argileuses, il est mieux d'attendre le prin- 
temps pour repiquer. La distance A laquelle 
on met les arbres que l'on repique, dépend 
du temps pendant lequel on doit les lais- 
ser dans le carré destiné aux repiquages. 
Comme on ne transplante pas les arbres 
fruitiers, nous ne dirons que peu de mots 
de cette transplantation , qui se pratique 
toujours deux ou trois ans après te repi- 
quage: car suivant que les jeunes arbres 
grossissent, ils se trouvent gênés, et ont 
besoin d'être transplantés pour avoir l'es- 
pace nécessaire à leur libre développement. 
En outre, ils peuventà celte époque suppor- 
ter facilement l'ardeur du soleil, et en même 
temps leurs racines qui sont plus abon- 
dantes leur permettent de reprendre et de 
se nourrir aisément. Certains arbres, les 
pins et les sapins entre autres, ont besoin 
de transplantations fréquentes, pour forcer 
leurs racines à se ramifier. 

Au sortir du carré du repiquage, on place 
les arbres fruitiers dans les carrés desti- 
nés aux greffes. En général, dans les pépi- 
nières, on plante trop près les uns des 
| autres les arbres fruitiers qui doivent être 
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greffés: ru sorte que ceux qui serviront 

|)lns tard fi former des pyramides ou (li s 
lasses tiges, se trouvent trop drgariiis <lu 
l>as, tandis qu« ceux (]iii seront un jotii- 
des pleins vents s'allongent ou Ire mesure, 
sans acquérir un diamètre proportionné à 
leur longueur, ce qui force à enlever une 
partie de leur lige lorsqu'on les plante ii 
d. meure. 

Ou emploie souvent la greflr, dans les 
pépinières, pour multiplier et propager un 
grand nombre d'arbre*, On s'en sert sur- 
tout pour les arbres fruitiers, parce que de 
cède manière, ils fructifient plus \ite, et 
donnent des fruits de meilleure qualité et 
dont la maturité se fait moins attendre. La 
greffe permet aussi d'avoir dans un terrain 
des végétaux qui iTj vieilliraient pas de 
semence, parce que le sol ne leur serait 
pas favorable; pour cela, on 1rs greufi sur 
une espèce à laquelle Ce terrain convient. 
Ou voit, par ce que nous venons île dire, 
que cette opération a une grande impor- 
tance: mais elle offre aussi un inconvénient 
grave, c'est que les arbres greffés vivent 
Beaucoup moins longtemps que les autres. 
IE existe un grand nombre efe greffes que 
l'on peut mettre en usage suivant les occa- 
sions. La greffe eu écusson de Semet, ou 
double, est une des plus employées pour les 
arbres fruitiers que l'on soumet à une (aille 
régulièie. Les diverses greffes en flûte ser- 
vent pour les châtaigniers, les noyers, les 
mûriers, etc. du reste., 1 article 

(iuKt'VK , où les diverses maniérés de prati- 
quer cette opération sont indiquées. 

(In multiplie souvent aussi les arbres des 
pépinières a l aide du marcottage; nous ne 
donnerons ici que quelques préceptes géné- 
raux sur cette opération, renvoyant au mot 
Maucotte pour les détails qui la concer- 
nent. On peut marcotter eu (ont temps, 
pourvu que le thermomètre ne soit pas au- 
dessous de zéro: cependant la saison la 
plus favorable pour faire des marcottes est 
le printemps, avant le premier bourgeonne- 
ment des arbres. On prend pour cela des 
rameaux âgés au plus de deux ans et en 
même temps forts et pleins de vigueur; car 
plus ils sont jrunes et vigoureux , plus le 
développement des racines est facile. Le 
terrain sur lequel est planté l'arbre dont ou 
veut obtenir des marcottes, doit être ameu- 
bli et bien fumé. Chacune de ces marcottes 
doit, en outre, être redressée et maintenue 
dans cette position à laide d'un tuteur, 
puis on coupe les branches et les rameaux 
que l'un ne marcotte pas. et qui restant 
verticaux ou h peu près, attireraient la 
sçve an détriment des marcottes qui occu- 
pent nue position presque horizontale, et 
dans lesquelles par cette raison le fluide 



nourricier a plus de peine à eii-eulei- (l, 
arrose les marcottes presque tous lc s g(> - 
après le coucher du soleil : un far dite a \ n ^ 
le développement des racines; il est bo. 
dans le même but, de recouvrir le |,|,.|| ^ 
l'arbre marcotté de feuilles sèches ou A 
paillis. qui entretiennent llmmidité c I 
fraîcheur. Il nous reste à dire un mot ( j u 
temps pendant lequel on doit laisser les 
marcottes, avant de les séparer du pi e ,[ „ u j 
les porte. La séparation, pour certaines es 
pères d'arbres, ceux a bois n ou, par exeni., 
pic, se fait dés les mois d'octobre on de 
novembre de la même année: on coupe la 
branche juste au-dessous du point où se 
sont foi niées les racines. On ne sftvre ]<.« 
mai'iotles des arbres à bois dur que | 0( . s _ 
qu'elles ont atteint l'âge de deux ans. l'on, 
les espèces délirâtes ou qui reprennent iljf. 
fiiilement racine, on ne doit pratiquer le 
sevrage que progressivement. 

Il nous reste enfui à parler de la mplfi» 
plication des pépinières par bouture, tout 
en renvoyant nos lecteurs à ce mot. pour 
les diverses manières d'exécuter cette «né- 
rat ion. 

Le terrain dans lequel on plai e des boa- 
turcs doit être bien meuble, fumé avec du 
terreau, et exposé au nord, afin qu'il IM . 
soit pas desséché par les rayons du soleil, 
ce qui empêcherait la reprise des jeunes 
ai lires: il est même bon, pour les espères 
délicates, de les abriter contre les chaleurs. 
Nous croyons presque inutile de dire que 
les boutures des végétaux qui exigent la 
terre de bruyère seront placées dans relie 
tnèinc terre. Les branches que Ton vint 
bouturer doivent être coupées avec un 
instrument bien tranchant, parce que de 
cette manière elles cicatrisent mieux leurs 
plaies. Quelques cultivateurs ont l'habitude 
d'enlever les feuilles des boutures des ar- 
bres cher, lesquels ces organes sont persis- 
tants: c'est un tort, suivant M. Diibrenil, 
tort qui retarde la reprise, car ces feuilles 
absorbent dans l'air des fluides nourriciers 
qui sont utiles à la branche que l'on a 
bouturée; nous partageons tout à fait celle 
manière de voir. Ou doit aussi arroser 1rs 
boutures pendant les chaleurs de l'été, 1rs 
bien abriter, et rouvrir le sol avec des 
feuilles sèches ou du fumier pailicnx. En 
général, le bouturage se fait lorsque la 
végétation est en repos, c'est-â-dire (le 
novembre à la (in de mars. Cependant, 
dans les terres sablonneuses, il est préfé- 
rable de pratiquer cette opération dans 
I automne, car si le printemps était srr. 
la reprise des boutures serait très compro- 
mise. Dans les sols humides et argileux, an 
contraire, le mois de mars convient mieux, 
car ou a moins à craindre de voir pourrir 
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j a partie de la bouture qui est dans la 

(pire. 

Oisons maintenant quelques mots du 
..«aire et de la taille des arbres eu 

P'^'g recepage est la suppression de la tige 
J ( . s jeunes arbres à quelques centimètres 
au-dessus du collet de la racine. Cette 
opération, qui peut s'appliquer à la plupart 
des arbres fruitiers, se pratique ordinaire- 
ment deux ans après la transplantation. On 
a pour but en agissant ainsi d'obtenir une 
nouvelle tige plus droite et plus vigoureuse. 
Le recepage se fait habituellement dans le 
mois de février. Au printemps, il se déve- 
loppe un certain nombre de bourgeons au- 
dessous de la plaie : lorsque l'été arrive, on 
choisit celui qui a le plus de vigueur, et 
autant que possible, on tient à ce qu'il soit 
placé du côté opposé à la coupe du rece- 
Lge. c'est-à-dire au midi, car cette coupe 
doit être toujours dirigée vers le nord. On 
enlève ensuite tous les autres bourgeons. 
et l'on maintient celui que Fou a réservé 
dans une position verticale. Enfin, pendant 
l'biver, on coupe l'ancienne tige tout près 
de la nouvelle. 

Quant à la taille, nous dirons seulement 
quelques mots des soins qu'exige celle 
des arbres fruitiers, tant qu'ils restent dans 
les pépinières, renvoyant pour ce qui con 
cerne tous les détails de cette opération à 
l'article Taille. 

Lorsque la tige des arbres fruitiers qui 
doivent être greffés entête, se couvre, après 
le recepage ou la transplantation, de bour- 
geons latéraux, dont la vigueur peut faire 
craindre qu'ils ne l'emportent ou au moins 
ae le disputent eu force au bourgeon ter- 
minal, on devra les arrêter en pinçant leur 
extrémité herbacée. Tous les ans. le pépi- 
niériste devra donc visiter ses arbres dans 
le courant de juillet et pratiquer le pin- 
cement lorsqu'il le jugera nécessaire. On 
évite ainsi d'être plus tard obligé découper 
rej troue les branches qui se seraient dé- 
veloppées. Lorsque la tige est arrivée à 
l'âge de quatre ou cinq ans et qu'elle a 
atteint une grosseur convenable, on coupe 
le rameau qui la termine à une hauteur de 
deux mètres ou de deux mètres soixante- 
quatre centimètres, puis on enlève tous les 
petits rameaux, à l'exception de quelques- 
uns qu'on laisse au sommet. Cette opé- 
ration se fait pendant l'hiver et deux ans 
avant de greffier l'arbre. Les pépiniéristes 
négligent, en général, de bien former les 
arbres fruitiers qui ont été greffés; ils les 
abandonnent à eux-mêmes, et cela bien à 
tort, car la direction a donner au dévelop- 
pement des grell'és varie suivant la forme 
que l'on veut imposer aux arbres. Voici, du 
Dict. d'agriculture. T. II. 



reste, comment on doit se conduire d'après 
M. Dubrcuil, suivant que l'on veut avoir 
des arbres en plein vent, en pyramides, ou 
en espaliers. 

« Arbres en plein rent, à fruits à pépin 
ou à noyau. Pendant l'année de la reprise 
de la greffe, on veillera a ce qu'il ne se 
développe sur celle-ci que deux, trois ou 
quatre bourgeons. S'il n'y en a que deux, 
ils devront être opposés; s'il y en a trois, 
ils devront former un triangle; s'il s'en 
développe quatre , ils devront être opposés 
en croix. S'il en apparaît un plus grand 
nombre, ou si quelques-uns sont mal pla- 
cés, on arrêtera leur allongement en pin- 
çant 1 eur extrémité herbacée quelque temps 
après la première végétation. On veillera 
également à ce que les bourgeons réservés 
conservent la même force, et l'on pincera, 
vers ïe mois d'août, l'extrémité herbacée 
de ceux qui deviendraient trop vigoureux. 
L'arbre présentera l'aspect des ligures sui- 
vantes, d'après le nombre de bourgeons con- 
servés. 




Pommier d'un an de greffe. Pommier d'un an de greffe^ 
à S rameaux. — La taille à 4 rameaux, — La laille* 
doit se faire en À. doit se faire en A. 

Pendant l'hiver suivant, on raccourcira 
les rameaux conservés à vingt centimètres 
environ de leur naissance , sur deux bou- 
tons placés de chaque côté, lesquels de- 
vront seuls, pendant l'été qui suit, se déve- 
lopper vigoureusement. A la lin de l'été, 

33. 
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l 'arbre, composé <lc rameaux principaux 
'l'égale force, est en état d'être planté n 
demeure. 




Enfin, si les arbres sont destinés à f or 



Pommier d'uu an de greffe, à lUui rameaui. — l.n (aille 
doit Bc faire un A A. 

Dès que la tête des arbres sera composée 
dp huit rameaux principaux, elle aura ac- 
quis sa formation complète et il n'y aura 
plus qu à en favoriser 1 accroissement. Quant 
a ceux dont la letc n'offre encore que qua- 
tre ou six rameaux, c'est après Ipur planta- 
tion à demeure qu'on complétera le nombre 
des branches principales. 

On opérera île même que pour les arbres 
h liant vent, s'il s'agit de former des arbres 
a basse tige ou eu buisson. 

Sur les arbres auxquels on veut imposer 
la forme en pyramide, on laissera la greffe 
se développer en ne conservant qu un seul 
bourgeon ; au mois de février suivant, on 
coupera ce hourgeon à cinquante centimè- 
tres de sa naissance environ: pendant l'été* 
le plus grand nombre des beutons placés 
au-dessous de la çonpe se développera: on 
veillera à ce que le bourgeon terminal 
conserve la prééminence; et. pour que les 
bourgeons latéraux présentent la même 
vigueur entre eux, on pincera L'extrémité 
herbacée de ceux qui menaceraient de de- 
venir trop forts. A la lin de l'année, l'arbre 
pourra être planté à demeure. 1] présentera ! 
1 aspect suivant : 




Greffe eu écusfton de deux ans. pour pyramide. 

mer des basses tiges pour les espaliers, on 
aura dû faire usage de la greffe en écussou 
de Semet ou double, et l'on aura placé sur 
chaque sujet deux ou trois é eus sous. Pen- 
dant l'été suivant, on veillera à ce que ces 
éiussons se développent avec une aie 
vigueur: ces arbres devront être plantés 
à demeure pendant l'hiver suivant et un 
pourra leur appliquer toutes les formes 
usitées pour espaliers, » 

Lcslabourssont utiles dans les pépinières, 
pour détruire les racines vivaees et tra- 
çantes de certaines plantes: en même temps 
ils ont l'avantage d'ameublir la (erre. On 
les exécute avec une fourche à trois dents, 
soit en automne, soit en hiver ou au prin- 
temps. Les labours d'automne sont préfé- 
rables dans les terres compactes, et ceux 
du printemps, dans les sols très-légers. 
Nous avons déjà dit. dans le cours de cet 
article, que les semis, les marcottes, les 
boutures doivent être arrosés pendant les 
grandes chaleurs, et que les arroseuients 
ne doivent avoir lieu que le soir après le 
coucher du soleil, nous n'avons donc ne» 
à ajouter. Les labours et les arroseuients 
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fvcnt . comme on le voit , ii préser- 
SC . Je lu sécheresse 1rs .végétaux plantés 
hiis les pépinières. Mais, pour certains 
arbres, pour ceux qu'on a greffés et trans- 
plantes, on emploie fréquemment, pour arri- 
P a0 même but. les binages et les couver- 
turcs Les binages sont surtout utiles dans 
j es terres argileuses, tandis que les cou- 
vertures l'allés, soit avec des feuilles sèches 
ou de la paille en décomposition, soit avec 
Ji-s tiges de fougères ou de bruyères, con- 
viennent principalement danslcs terrains sa- 
blonneux. Comme certaines espèces d'arbres 
et d'arbrisseaux redoutent, en Belgique et 
dans le nord de la France, la rigueur des hi- 
,. erg il est bon aussi de recouvrir ces jeunes 
plants, pendant les gelées, avec une couche 
île feuilles sèches, et cela devient même abso- 
lument nécessaire lorsque l'été a été humide 
et que leurs tiges se sont mal aoûtées. 

Disons maintenant un mot de ce que l'on 
entend dans une pépinière par les assole- 
ments. L'assolement est l'art de faire alter- 
ner sur le même sol des végétaux cl espèces 
différentes, afin d'avoir, avec de moindres 
frais, le produit le plus grand possible. On 
sait qu'eu général, si l'on cultive, dans le 
même terrain, l'a même espèce végétale, on 
a beau rendre par la fumure à la terre les 
principes fertilisants que la plante lui en- 
lève, au bout de quelques années, la force 
des jeunes pousses va en diminuant, quoi- 
que l'ensemencement ait lieu, autant que 
possible., dans les mêmes conditions. On 
siiit aussi que ce terrain qui est devenu 
impropre h In culture d'une espèce , peut 
être très-fertile si l'on sème des plantes qui 
appartiennent à une autre famille. TU. De- 
candollc prétend que les plantes excrètent 
par leurs racines des substances qui ren- 
dent le sol impropre à lu nourriture des 
végétaux qui ont produit ces excrétions ou 
espèces d'excréments. Si ce fait était bien 
prouvé, il expliquerait naturellement com- 
ment une même plante ne peut être cultivée 
avec avantage, plusieurs années de suite 
dans le même sol: niais il ne l'est pas, et 
l'on peut dire que jusqu'ici ou ne peut en 
donner une explication suffisante. On a 
remarqué, en outre, que parmi les arbres, 
les uns épuisent beaucoup plus le terrain 
que les autres, et que. par conséquent, les 
premiers ont besoin d'une plus grande 
quantité de fumier. On explique cette re- 
marque par la raison que certains végétaux 
se nourrissent plus par leurs feuilles, et que 
d'autres absorbent, au contraire, davan- 
tage p ilr leurs racines, en sorte que les 
derniers appauvrissent beaucoup plus le 
sol que les premiers. H résulte de ce que 
nous venons de dire, qu'il est. dans une 
pépinière, avantageux d'éloigner le retour 



des mêmes plantes dans le même carré, et 
même de les remplacer par (les espèces 
aussi éloignées d'elles que possible. On 
pourrait même, dans une pépinière où le 
nombre restreint des plantes cultivées, 
forcerait à revenir souvent aux mêmes 
végétaux, on pourrait même, disons-nous, 
se livrer h la culture des légumes pendant 
un an ou deux . plutôt que de cultiver 
toujours les mêmes arbres et d'obtenir 
ainsi des produits moins vigoureux. Ou 
rend encore par ce moyen la fertilité a 
un terrain usé par la culture trop répétée 
des mêmes arbres. 

Les personnes qui voudront aller acheter 
des arbres dans une pépinière, pourront, en 
se basant sur ce que nous avons dit dans 
le cours de cet article, choisir elles-mêmes 
ceux qui leur conviendront le mieux ; ce- 
pendant nous croyons devoir leur dire 
encore, qu'il est bon d'aller faire son choix 
lorsque les arbres commencent à se dé- 
pouiller de leur feuillage, et de ne pas 
marquer ceux dont les feuilles commencent 
à tomber par le haut; car ils ont. en géné- 
ral, une mauvaise constitution, sont peu 
vigoureux et ne donnent pas des fruits rie 
bonne qualité. Il faut aussi, lorsqu'on achète 
un sujet, regarder avec soin l'écorce et les 
yeux ou bourgeons qui se rapprochent de 
la greffe, et si l'on aperçoit sur cette écorco 
des taches roussàtres, qu'en un mot le vé- 
gétal n'ait pas, pour ainsi dire, la peau 
claire; si les yeux ne sont pas bien mar- 
qués, ou s'ils sont mangés ou rongés par les 
vers, on s'abstiendra d'acheter cet arbre, 
parce que l'on peut être a peu près sur que 
les chancres finiraient par l'attaquer. Enfin 
nous temtinerons en disant qu'au lieu d'a- 
cheter des sujets gros et qui portent des 
touffes de rameaux sur les côtés et au 
sommet, il est préférable de choisir des 
baguettes vigoureuses, simples et garnies 
d'yeux bien marqués, ce qu'on appelle ha- 
bituellement des scions. Car on peut les 
diriger soi-même et en faire ce qu'on veut, 
des pyramides, des espaliers ou des plein- 
vents" Cependant, lorsqu'on vêtit donner à 
des pommiers nains la forme de vases, on 
peut choisir des sujets à trois rameaux ; de 
cette manière la charpente du vase se 
trouve foute préparée. On voit, par ce qui 
précède, que c'est un tort de choisir les 
sujets les plus gros et les plus rameux; en 
agissant ainsi ou obtient des arbres <jui 
reprennent mal. sont difficiles à conduire 
et à former, et produisent peu. On rend 
seulement service au pépiniériste, qu'on 
débarrasse de plants de rebut, qu'il fait 
toujours payer plus cher qu'ils ne valent. 



Perce-SiOiS. — Nom vulgaire ile plu- 
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sieurs insectes, cuire autres d'une espèce 
de cossus et de plusieurs trillettes, ete. 
Voyez tes mots. 

Perce-neige. — Nom vulgaire de 
la galanthine et d'une espèce de nivèole. 
Voyez res mots. 

Perce-oreille. — Nom vulgaire 
îles espèces du genre fvrjtcuie. Voyez ce 
nuit. 

Perce- pierre. — Nom vulgaire 
d'une plante de la Camille des onibeliiieres. 
que les botanistes appellent bacile. Voyez 
ee mot. 

Perelïe (Mi'.suiik). — Ancienne mesure 
de longueur. La perclie des eaux et forêts 
de 22 pieds est représentée aujourd'hui par 
une longueur de 7 urètres 1,465 ; la perche 
de Paris de 18 pieds est représentée par 
5 mètres 8,471. 

P«*reSie. — Genre de poissons de la 
famille des perroïdes. dont une espèce est 
très-commune dans les rivières, les fleuves 
et les étangs de nos pays. On la connaît 
sous les noms de perche commune j perche 
de rivière. Elle habite de préférence les 
eaux de source très-vives. Son corps est 
comprimé et rétréci vers la tète et la queue: 
Ses couleurs sont très-variahles, mais en 
général elle est d'un jaune-verdàtrc avec le 
ventre blanc et le dos d'un vcrt-noiràfre 
avec plusieurs bandes de même couleur 
qui se perdent sur les cotés ; ses nageoires 
sont épineuses, et servent à la protéger 
contre les attaques de ses ennemis. Lorsque 
la perche, par exemple, est poursuivie et 
saisie par un brochet, elle dresse ses re- 
doutables aiguillons et le force ainsi à 
lâcher prise, en lui causant des blessures 
très-douloureuses. Ea première nageoire do 
son dos est grise avec des taches noires, 
la seconde est d'un jaunc-verdàtre. Les 
nageoires du ventre . de l'anus et de la 
queue sont d'un rouge plus ou moins 
foncé. 

Ce poisson n'atteint jamais une grande 
taille dans nos contrées; dans les étangs, 
on ne le voit jamais ou du moins bien 
rarement dépasser vingt à vingt-cinq cen- 
timètres; dans les llcuvcs et les grandes 
rivières, il arrive jusqu à quarante ou qua- 
rante-cinq centimètres: cependant il parait 
que. dans le nord dcl Europe, en Suède, en 
Lapnnic, par exemple, il peut atteindre au 
delà d'un mètre. La perche est très-vorace 
et très-carnassière: elle se nourrit d'in- 
sectes, de vers , de grenouilles . de petits 
poissons sur lesquels elle se jette avec 



voracité. Lorsqu'elle poursuit une proie 
elle nage avec la rapidité d"une flèche ■ ]ç 
reste du temps, elle reste immobile et 
attend en embuscade, dans les lieux cou 
verts d'herbes et de joncs, qu'il vienne \ 
passer une victime qu'elle puisse saisir. 

Ce poisson ne commence à se reproduire 
que lorsqu il est arrive à l'âge de trois ans 
11 dépose son frai, au mois d'avril le p| n j 
habituellement , mais cette époque pç (1 [ 
être avancée ou retardée, suivant qui- l a 
saison est plus ou moins chaude. Les fe- 
melles de ces poissons font tomber leurs 
œùfs dans l'eau en se frottant le ventre 
contre les liges des roseaux et des carui. 
Le nombre de ces oeufs est toujours con- 
sidérable et suivant quelques auteurs il 
peut s'élever à 280,000 et même, suivant 
Picot, à près d'un million. 

On pèche la perche à la nasse , ] a 
trouble, à t'épervicr : elle est aussi facile & 
prendre avec un Hameçon, que l'on amorce 
avec, un ver de terre vivant. Certains pê- 
cheurs la prennent à la main; mais ec 
genre de pèche ne convient pas à tout le 
monde, car il faut absolument pour cela se 
mettre à 1 eau. Cependant on peut en sai- 
sir ainsi un certain nombre: car quoique 
ce poisson ne vive pas en troupe , on est 
toujours sûr d'eu trouver plusieurs là oii 
1 on en a pris un, 

La perche est très-délicate et trés-estiiuée 
comme aliment: quelques personnes la met- 
tent même au-dessus de la truite; sous ce 
rapport, nous ne sommes certes pas du même 
avis, mais nous regardons la perche comme 
digne d'occuper le second rang. Sa chair- 
ferme, blanche, d un goût exquis est, en 
outre, facile à digérer. 

En Laponie, on prépare avec la peau île 
la perche une colle fort estimée. 

Perelicron. — Voyez Cheval. 

Pes*«EeigOïl. — Variété de prune trés- 
estiméc. (Voyez Primer.) 

Péril e-H». — Genre d'oiseaux de l'or- 
dre des gallinacés, qui renferme un grand 
nombre d espèces; nous parlerons seule- 
ment de trois d'entre elles qui se rencon- 
trent, soit en France, soit en Belgique. 
Elles sont connues sous les noms de perdrix 
grise* de perdrix rouge et de perdrix barta- 
velle. 

1" La perdrix grises qui est bien connue 
de tons nos lecteurs, est commune dans nos 
contrées. Ses parties supérieures sont rous- 
sàtres cl rayées en travers de brun et de 
noir; le dessus de sa tête est d'un roux clair, 
et elle porte sur le ventre un croissant d'un 
roux marron : son bec et ses pieds sont 
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...Iré bleuâtre: sa taille est d'environ 
centimètres. Tous nos Lecteurs ayant 
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nous croyons inutile (l'en 
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j jes perdrix grises vivent eu famil 
aI1 ie partie de l'aimée: elles fréquentent 
" entent les pays plats, et cliaqnc 
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elle revient toujours constamment, lors- 
i elïu a été obligée de s'en éloigner. Ce 
terrain est celui qui les a vus naître, ou 
celui l ]ui ' elu ' °'^ 1<î c ' es coll ditions d'exis- 
tence favorables. La marche ou la course 
sont les deux moyens de transport les plus 
linlfitucls des perdrix, et elles ne se déci- 
dent à prendre leur vol, que lorsqu'elles ont 
j e grandes distances à parcourir, ou quand 
elles v sont forcées par quelque danger. Si 
elles sont poursuivies, elles courent avec 
une vitesse extraordinaire en suivant les 
sillons des terres labourées, ou à travers les 
champs et les bruyères. D'autres fois elles 
restent immobiles, blotties contre une motte 
de terre, et là elles attendent que le danger 
quelles redoutent soit passé. C'est surtout 
quand elles aperçoivent un oiseau de proie 
u'elles cherchent à se tirer ainsi d'affaire. 
Le \ol des perdrix est brusque, bruyant, 
■iqjide. mais, en générai, peu soutenu et 
ieu élevé. Lorsqu'elles prennent leur essor, 
le battement de leurs odes produit un bruit 
issez fort pour surprendre presque tous les 
dwsscurs, même les plus expérimentés. Les 
jerdrix, en volant, suivent le plus souvent 
es lianes des coteaux et ils ont une ten- 
dance à se diriger vers les bas fonds, tandis 
lorsqu'ils courent ou marchent, ils 
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cherchent, au contraire, à gagner les lieux 
élevés. Mais ces habitudes, qui sont connues 
des personnes qui vont souvent à la chasse, 
souffrent cependant d'assez nombreuses ex- 
ceptions. 

Les perdrix sont d'un naturel fort doux 
et timide , mais elles sont très-défiantes; 
aussi se laissent-elles effrayer par le moin- 
dre bruit ou par la vue d'un objet nouveau. 
Elles sont très-sociables, et si elles sont 
forcées de se séparer, elles poussent des 
cris de rappel jusqu'à ce que la compagnie 
soit de nouveau réunie tout entière. Ces 
oiseaux ont des habitudes naturelles réglées: 
ainsi c'est au point du jour, aussitôt après 
leur réveil, qu'elles vont a la recherche de 
leurs aliments; pour cela, elles parlent 
tontes ensemble, vont s'abattre dans un 
champ où elles savent qu'elles trouveront 
une nourriture convenable ; une l'ois leur 
appétit satisfait, elles vont boire il la source 
la plus prochaine, puis elles viennent se 
reposer dans les champs, les taillis ou les 
vignes dans lesquels elles ont établi leur 
demeure. Vers les trois ou quatre heures de 



l'après-midi dans la belle saison, elles se 
mettent de nouveau en quête de leur nour- 
riture; puis, lorsque le soleil commence à 
baisser, elles vont à la recherche du lieu 
qui doit leur servir d'asile pendant la mut. 
C'est surtout alors et le matin qu'elles font 
entendre leur chant, qui consiste en cris 
durs, secs et gutturaux. Une chose re- 
marquable, c'est qu'elles ne passent jamais 
deux nuits dans la même place ; elles cher- 
chent un autre asile dans un lieu plus ou 
moins éloigné, sans cependant sortir de leur 
canton; car on peut dire que ces oiseaux 
sont, éminemment sédentaires; ils vivent et 
meurent dans les lieux qui les ont vus 
naître, et ils ne s'en éloignent jamais que 
momentanément et parce qu'ils y sont 
forcés. 

Lorsque le printemps arrive ou plutôt 
un peu avant la fin de l'hiver, les perdrix 
éprouvent le besoin de la reproduction ; 
c'est à celte époque que se (brillent les pa- 
riades , non pas toujours paisiblement, car 
souvent les maies se battent entre eux 
jusqu'à ce que le vaincu cède la place su 
plus fort. Ces mâlés sont très-ardents en 
amour, et les chasseurs profitent de cette 
circonstance, connue depuis les temps les 
plus anciens, pour chasser ce qu on appelle 
à la chasse à la chanterelle . dette chasse se 
fait à l'aide d'une femelle dont le chaut 
attire les mâles, qui viennent se foire tuer 
à coups de fusil, ou donner dans les pièges 
qu'on leur a tendus. 

La pariade une fois formée, la femelle 
s'occupe du soin de construire un nid, qui 
ne lui coûte pas grand peine. Il est gros- 
sièrement fait avec quelques brins d'herbe 
et des feuilles sèches, et placé dans un 
creux qui se trouve naturellement dans les 
blés, les bruyères, etc., ou que la femelle 
pratique elle-même en grattant la terre 
avec ses pieds. Elle y pond douze à quinze 
œufs au moins, qu'elle couve pendant dix- 
lmil ou vingt jours. Les petits, qui portent 
lorsqu'ils sont cclos le nom de perdreaux* 
suivent leur mère dès leur naissance: mais 
ils ne peuvent voler qu'assez longtemps 
après, quoique déjà ils sachent par instinct 
se cacher sous les pierres, dans les brous- 
sailles, au milieu des ronces, pour éviter 
leurs ennemis. Le père et surtout la mère 
veillent sur eux avec une grande sollici- 
tude. Au moindre signal de celle-ci, ils 
disparaissent comme par enchantement; 
puis si le père est avec eux, il prend son 
vol, tandis que la mère, feignant d'être 
blessée, fuit en boitant ou en traînant de 
l'aile, afin de se faire poursuivre par l'en- 
nemi : puis quand clic croit sa chère couvée 
hors de danger, clic s'envole à son tour et 
vient, par des chemins détournés, retrouver 
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et réunir sa progéniture. Kllc auie, eii ou- 
tre , se* petit» à chercher leur nourriture , 
les réchauffé sous ses ailes, et leur apprend 
à connaître toutes les parties du pays qui 
les a vus naître, et qu'ils doivent habiter. 

Les perdrix se nourrissent de graines , 
d'herbes tendres, de jeunes pousses d'ar- 
bustes, de fruits des ronces, d'insectes, de 
colimaçons, etc.; elles rendent, en détrui- 
sant ces derniers, quelques services aux 
cultivateurs; mais les ravages qu'elles font 
dans les champs, soit au moulent des se- 
mailles, soit quand les graines commencent 
à pousser, et surtout lorsque les blés appro- 
chent de leur maturité, sont assez, considé- 
rables, et font des perdrix des animaux 
plus nuisibles qu'utiles aux gens des cam- 
pagnes. 

La chair de ces oiseaux, surtout quand 
ils sont jeunes, est trcs-csl.iméc; son fumet 
en fait une nourriture succulente et déli- 
cate, aussi leur l'ait-on une guerre achar- 
née et emploie t-on pour s'en emparer tous 
les moyens de destruction possibles; la 
chasse an fusil, les collets, les filets, en un 
mot les pièges de toute sorte sont mis en 
usage. Aussi on peut être étonné que, mal- 
gré la destruction considérable qui se fait 
ions les ans des perdrix, il en existe tou- 
jours une grande quantité . surtout si l'on 
songe que les oiseaux de proie, les renards 
et autres animaux carnassiers ne laissent 
pas que d'en manger un certain nombre et 
de détruire beaucoup de couvées. 

On a cherché a apprivoiser les perdrix, 
et ou en est. venu à bout assez facilement 
pour faire croire qu'on pourrait arriver à 
rendre ces oiseaux domestiques. Nous cite- 
rons à nos lecteurs le fait suivant, qui 
prouve que la perdrix grise peut tout au 
moins arriver à un grand degré de familia- 
rité. Ce fait est rapporté par Girardin. 

« On apporta, dit-il, a un religieux de la 
chartreuse de Beauserville, près de Nancy, 
une couvée de perdreaux qui n'étaient âgés 
que de quelques jours; il les éh:va sans 
poule, avec des précautions qu'a la vérité 
tout le monde n'aurait ni le loisir, ni la 
patience de prendre; il les tenait chaude- 
ment dans une petite caisse, qu'il avait 
garnie, à cet etfet. d'une peau d'agneau; il 
ne les faisait sortir, lors de leur première 
enfance, que dans un endroit chaud où il 
avait répandu sur le plancher des larves 
que 1 ou nomme vulgairement œufs de four- 
iiik, qu'il mêlait avec du terreau sec, afin 
de procurer à ces petits animaux le plaisir 
de le gratter avec leurs pieds pour y cher- 
cher leur nourriture. 

Devenus plus forts et lorsque le temps 
n'était point nébuleux, il les sortait dans le 
petit jardin de sa cellule . où ils passaient 



la journée; puis il les faisait rentrer dan 
leur caisse vers le déclin du jour; enfin M 
leur donna, dans un endroit à couvert il* 
la pluie, une gerbe de blé, une d'or™ J 
une autre d'avoine qui leur servaient d 
retraite et de pâture. 

Cette petite famille devînt si apprivoisée 
avec sou père nourricier, que non-seule- 
ment elle le suivait comme le ferait un 
chien, ruais que lorsqu'il s'asseyait duos 
son jardin, aussitôt chaque individu se dis- 
putait le plaisir d'être un des premiers snr 
lui; ils ne craignaient et ne fuyaient pas 
même la vue des étrangers qui venaient 
fréquemment visiler ce religieux. 

Après l'hiver, le moment de la pariade 
arriva : des querelles s'élevèrent parmi les 
mâles , mais on remarqua que, l'éducation 
ayant adouci leurs mœurs, leurs combat» 
étaient moins fréquents et moins opiniâtres. 
Quand les couples furent assortis, ce reli- 
gieux les distribua à ses amis et ne se 
réserva que celui dont le mâle lui avait 
constamment donné des preuves d'attache- 
ment. 

Pour faciliter la nichée de ce couple pri- 
vilégié, il avait eu la précaution de semer 
un petit carré de blé où ces oiseaux pou- 
vaient se retirer. La femelle y fit sa ponte, 
et pendant tout le temps de l'incubation, 
le mâle rôdait sans cesse autour de ce 
champ avec un air d'inquiétude ; et lors- 
qu on s'en approchait de trop près, fùt-eG 
même son hâte hospitalier, il accourait d'un 
air menaçant, la tête haute, les ailes à demi 
étendues et le corps fort élevé. » 

2" La perdrix rou/je, a les parties supé- 
rieures d'un brun rongeàtre; son front est 
d un cendré bleuâtre; sa nuque, d'un gris 
rougcàtrc; ses joues, sa gorge et le devant 
de son cou sont blancs et entourés d'une 
bande noire qui, en se dilatant, forme sur 
la poitrine des taches et des raies; les 
plumes de ses lianes sont cendrées à leur 
hase et terminées par des raies noires, 
rousses et blanches; son bec et ses pieds 
sont rouges; les couleurs de la femelle 
sont plus ternes que celles du maie. La 
taille de cette perdrix est de trente-trois 
centimètres. On la trouve en France, dans 
les départements du centre et surtout dans 
ceux du midi, Cette espèce aime les lieux 
accidentés, couverts de bruyères, de vignes, 
de bois taillis. Sa chair est plus estimée en- 
core que celle de la perdrix grise. Ses 
mœurs sont à peu près les mêmes. Suivant 
M. de Sélys Longchamps. on ne la trouve 
qu'accidentellement en Belgique : on a 
même essayé, dit ce savant, de naturaliser 
cette espèce aux environs de Liège, mais 
on n'a pu y réussir. Ces perdrix émigraient à 
1 automne vers le midi et ne revenaient plus. 
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3« La perdrix bartavelle^ se trouve en 
France sur les montagnes du Jura, îles 
Lsses-Alpes, des Pyrénées, de ï'Auvergne; 
X se plaît sur les lieux élevés, rocailleux 
f t nr idcs , et ne descend jjuèrc dans les 
"] a ines, que lorsque la neige couvre les 
sommets des montagnes, et lui ôte tout 
moyen de subsistance. Ses parties supé- 
neores sont d'un gris roussâtre; sou front 
M t noirj ses joncs, sa gorge et le devant 
,]„ sou cou sont d'un blanc pur, encadré 
Bar une bande noire; sa poitrine, le som- 
met de sa tète et les côtés de son cou sont 
d'un gris cendré: ses lianes sont garnis de 
plumes grises, traversées par des bandes 
noires et' se terminant en brun rougcàtre : 
snn ventre et ses parties inférieures sont 
jaunâtres; son bec, les aréoles de ses yeux 
i't ses pieds sont rouges; sa taille est de 
(rente-nuit centimètres. La femelle a les 
(ointes moins vives, le liant du cou d'un 
lilanc moins pur et la bande noire qui l'en- 
cadre moins large. Cette espèce, qui ne se 
(rouvepas en Belgique, est rare en France. 
C'est un gibier très-estimé. 

Pcrlaii4ï«e- — Ce mot, qui signifie 
auteur de la (leur, a été employé par plu- 
sieurs botanistes pour exprimer l'ensemble 
des enveloppes florales. Pris dans cette 
acception, le périanfbe est simple si la fleur 
n'a qu'un calice, et double si elle a tout à 
la fois un calice et une corolle. D'autres 
savants, M. de Mirbcl entre autres , ont 
appliqué cette dénomination à la plupart 
des plantes inonoeotylédoues, et pour eux 
les lleurs de la tulipe, des lys, etc., sont 
tics périauthes. 



qu'elle était plus commune dans 1rs pays 
troids, secs, élevés et exposés n de brusques 
variations de température, que dans les 
contrées où se rencontre une rbaleur at- 
mosphérique élevée et moins sujette à des 
changements rapides. Certaines professions 
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quî nécessitent un travail pénible en plein 
air et qui exposent ceux qui les exercent 
au froid, a l'humidité , aux alternatives 
brusques de température, prédisposent en- 
core à contracter la péi ipneumonic. Aussi 
les maçons, les charpentiers, les labou- 
reurs, les porteurs d'eau, les commission- 
naires, etc., etc., en sont, souvent atteints. 

Généralement, avant que la pneumonie se 
déclare, le malade éprouve pendant quel- 
ques jours du malaise, des lassitudes dans 
les membres, etc., ce sont les symptômes 
précurseurs, Puis il survient un frisson 
bientôt suivi de chaleur*, en même temps 
une douleur profonde se fait sentir dans le 
côté malade, ainsi qu'un sentiment de cha- 
leur très-vif dans la poitrine. Dès le début 
du mal , la respiration est plus ou moins 
gênée et la toux tourmente le patient. Les 
crachats ne deviennent ordinairement teints 
de sang et "visqueux que sur la lin du se- 
cond jour ou le troisième jour de la mala- 
die. La pommette de la joue du côté atteint 
se colore en rouge, et le malade ne peut, 
dans le plus grand nombre des cas, se cou- 
cher que sur le dos. Au moyen de la percus- 
sion et de l'auscultation, on s'assure d'une 
manière plus positive encore que les symp- 
tômes que nous venons d'énumérer rapide- 
ment appartiennent à une pneumonie, mais 
nous passerons sous silence la manière de 
les pratiquer, car elles exigent des connais- 
sances qui rentrent tout à fait dans la 
science du médecin. Après un temps qui 
varie de sept à vingt jours, la pneumonie 
se termine et il est rare qu'elle se guérisse 
ou plus tôt. ou pins tard. Cependant on la 
voit dans quelques cas se prolonger pen- 
dant trente ou quarante journées. 

La pneumonie se termine le plus fré- 
quemment par le retour à la gante, surtout 
chez les individus jeunes et vigoureux; on 
a remarqué qu'elle était, toutes choses 
égales d'ailleurs, beaucoup plus souvent 
mortelle chez les vieillards et les enfants. 
Cependant ce n'est pas h dire pour cela 
qu'elle soit sans danger pour les adultes; 
la lluxion de poit(inc est toujours grave et 
demande un traitement énergique qui con- 
siste principalement en saignées générales 
plus ou moins répétées, en sangsues, en 
ventouses scarifiées que l'on fait appliquer 
sur le côté malade, en vésiraloires. Mais 
comme chez certains individus on ne peut 
employer ces movens, on a recours alors à 
l'émétique, et a diverses autres préparations 



P-érliiiseuiiionie. — La péripneu- 
ninnie, qui est aussi connue sous les noms 
de pneumonie, de flux ion de poitrine., de 
pleur opneiimoniej est l'inflammation du tissu 
du poumon. Cette maladie peut être aiguë 
ou chronique; nous la considérerons sous 
ces deux formes dans deux paragraphes sé- 
parés. 

1° La peripneumonie aiyitë est le plus 
ordinairement causée par un refroidisse- 
ment subit, un exercice trop violent, niais 
encore faut-il que ces causes occasionnelles 
trouvent, pour produire leur effet, une pré- 
disposition particulière cbei les individus 
(pu sont soumis à leur action ; en effet, sur 
Un grand nombre de personnes qui seront 
exposées à un froid subit, à peine une ou 
deux seront-elles atteintes de pneumonie. 
Les coups sur la poitrine, les blessures du 
poumon, déterminent directement cette ma- 
ladie. Ou a remarqué que cette affection 
régne surfont à la fin de l'hiver, au prin- 
temps et au commencement de l'été , et 
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nntimoniales, etc.. cte. Nous ne non È éten- 
drons pas davantage sur le traitement de 
cette affection , pour laquelle on doit tou- 
jours consulter un médecin, qui ordonnera 
les remèdes qui conviendront le mieux pour 
le cas particulier. Cependant nous ne iîrii- 
rons pas sans dire que les boissons les plus 
convenables sont les infusions de fleurs de 
violettes, de (leurs de mauves, de fleurs 
pectorales, ou les décoctions faites avec les 
(lattes, les figues, les jujubes, les raisins de 
Corinthe, sucrées avec les sirops de gui- 
mauve et de gomme. On ajoute fréquem- 
ment aussi aux infusions, de la gomme ara- 
bique en poudre. Quelle que soit la tisane 
ordonnée au malade, il doit la boire tiède, 
en petite quantité chaque fois, et y revenir 
souvent. Enfin quelques looehs ou des po- 
tions gommenses, qui ont pour avantage de 
rendre la loux moins pénible et de faire 
cracher plus facilement les malades, com- 
plètent les boissons que Ton recommande 
généralement dans la péripneunionie. 

2" La pneumonie chronique est une ma- 
ladie rare qui attaque principalement les 
enfants; on la reconnaît il une toux qui se 
manifeste de préférence le soir et pendant 
la nuit: à la difficulté qu'éprouvent les ma- 
lades à respirer, surtout lorsqu'ils montent 
un escalier, ou qu'ils marchent un peu plus 
vite qu'à l'ordinaire. Lorsque la maladie 
dure déjà depuis un certain temps, les indi- 
vidus qui en sont atteints maigrissent, leur 
peau devient jaunâtre ; en même temps les 
pieds commencent à enfler, ainsi que les 
paupières et le' reste de la figure, et les 
malades meurent dans la maigreur la plus 
affreuse, ou avec un œdème ou enflure de 
tout le corps. La péripneumonic chronique 
peut avoir une durée assez longue, qui 
s'étend non-seulement à quelques mois, 
mais même à un an ou deux ans; c'est une 
maladie toujours très-grave et à laquelle 
succombent presque tous ceux qui en sont 
atteints. Son traitement, qui doit être dirigé 
par un médecin, consiste en ventouses sca- 
rifiées, en sangsues, et même en une ou 
plusieurs saignées générales, si le malade 
est assez, robuste pour les supporter. Les 
scions, les cautères placés directement sur 
la poitrine du côté malade, viennent puis- 
samment en aide aux autres moyens que le 
docteur juge à propos d'ordonner. Mais 
dans cette forme de la pneumonie, les 
remèdes ne sont pas seuls nécessaires: il 
est utile aussi que le malade suive le trai- 
tement hygiénique suivant. : 11 devra porter 
de la flanelle sur la peau, se livrer à un 
exercice journalier et modéré, habiter la 
campagne, si faire se peut, et dans un lieu 
tempéré. Enfin sa nourriture se composera 
d'aliments légers, tels que le laitage, les 



viandes blanches, un peu de légumes, ( |i„.i 
ques bons fruits. En suivant exacteni e t 
ces conseils, on pourra espérer la f^nériso 
de quelques-unes des personnes atteintes d" 
celle redoutable maladie. 

Chez les animaux domestiques, la péijn 
ncumonic est, de même que chez l'homme 
l'inflammation du tissu pulmonaire: comm' 
chez lui aussi elle peut se présenter so„ s 
les formes aiguë et chronique que B00s 
examinerons séparément, puis nous dirons 
quelques mots de la pneumonie essudafive 
1° La péripneumonie aiijuë, outre la p rc \ 
disposition particulière que nous retrouvons 
encore ici, est le plus ordinairement occa- 
sionnée par un refroidissement subit, pn r 
les variations brusques de l'atmosphère, 
par les courants d'air froid qui viennent 
frapper les animaux lorsqu'ils sont en 
sueur, par l'ingestion de boissons froides 
dans la même circonstance, etc. On la re- 
connaît aux symptômes suivants, qui scm t 
précédés d'abattement et de dégoût : l'ani- 
mal est triste, ses naseaux sont dilatés, la res- 
piration est plus ou moins gênée, son pouls 
grand et fort; il éprouve des frissons, des 
tremblements suivis de chaleur; les mou- 
vements de ses flancs sont grands et ré- 
guliers; en frappant sur la partie de la 
poitrine qui correspond au poumon en- 
flammé, le son, au lieu d'être clair, est 
obscur ou même tout à fait mat; en écou- 
tant avec l'oreille appliquée sur le point 
malade, on entend à peine le bruit de ta 
respiration ; ordinairement, vers le troisième 
ou le quatrième jour, survient la toux, qni 
d'abord sèche et peu fréquente, devient 
ensuite grasse, plus forte et moins rare. 
Ces symptômes vont en s'aggravant pen- 
dant plusieurs jours; puis, lorsque la ma- 
ladie doit se terminer par résolution, ils 
diminuent peu à peu, la gaieté reparaît, les 
flancs sont moins agités et le malade finit, 
après un temps qui varie ordinairement 
entre sept ou vingt jours, par recouvrer la 
santé. Mais la péripneumonie n'a pas tou- 
jours une terminaison aussi heureuse, la 
suppuration survient dans le poumon ma- 
lade ou bien encore il est frappe de gan- 
grène. Dans ce dernier cas, l'animal meurt 
infailliblement: dans le premier, on peut 
encore, quoique bien rarement, espérer, 
après un temps toujours assez long, voir le 
mal se terminer favorablement. 

Le traitement de la péripneumonie con- 
siste principalement en saignées générales 
que l'on réitère aussi souvent que cela 
est nécessaire pour arrêter les progrès du 
mal; bien entendu, cependant, qu'on con- 
sultera en même temps les forces de l'ani- 
mal, et que, par conséquent, on aura fait 
appeler un médecin vétérinaire qui jugera 
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■ 9( ,[,"à quel point on peut, sans inconvé- 
nients, porter lus émissions sanguines. Le 
malade doit, en outre, être place dans une 
écurie dont la température soit douce et 
tante ; il l'ont le laisser dans le repos 
.plus absolu, et lui faire de temps à autre 
frictions sèches sur la peau. On lui 
donnera pour boissons des décodions de 
mauve, de graines de lin, de l'eau tiède 
blanchie avec une petite quantité de farine 
(l'orbe ou de froment. Quelques personnes 
5C s ynt bien trouvées de faire respirer aux 
animaux atteints de péripneumonie, de la 
vapeur d'eau. Cette opération se répète 
trois ou quatre fois dans [a journée, et se 
fait en dirigeant la vapeur vers les naseaux 
delà bête malade. L'animal atteint de pé- 
ripneumonie est tenu en même temps à la 
Jifcte la plus absolue. Lorsque les symp- 
tômes inflammatoires ont diminué et que la 
maladie, au lien de se résoudre franche-i 
nient, a l'air de vouloir passer à l'état 
chronique, ou bien lorsqu'on peut craindre 
qu'elle ne se termine par induration, sup- 
puration ou gangrène, on se trouve, en 
général, très-bien de faire appliquer des 
sétons au poitrail, ou des sinapismes, on 
bien encore de larges vésicaloires sur la 
poitrine. 

2° La péripneumonie chronique est une 
affection très-rare chez les animaux, qui 
fait des ravages lents, mais qui finit, on 
peut presque dire toujours, par entrainer 
là mort des bêtes qui en sont atteintes. 
Les vaches font exception à cette règle 
générale; cette affection est commune chez 
elles , et on la confond avec la phtbisie 
tuberculeuse ou calcaire, sous le nom de 
pommeliêre, mot auquel nous renvoyons 
nos lecteurs pour ce qui la concerne. 

Il nous reste, pour terminer cet article, 
à dire quelques mots de la péripneumonie 
exsuda tive, Cette maladie est contagieuse; 
die règne d'ordinaire épidémiquement et 
compromet gravement les jours de l'anima] 
qui en est atteint. Elle est, du reste, parti- 
culière aux bêtes bovines. Voici les symp- 
tômes qu'elle présente : au début, le mal 
ne se manifeste que par une toux sèche, à 
timbre clair, et qui a quelque chose de spé- 
cial ; cependant quelques animaux éprou- 
vent en même temps de la lassitude, du 
malaise , un peu d'abattement , mais en 
général ces symptômes sont nuls ou peu 
prononcés, en sorte que la toux seule a une 
valeur réelle pour faire soupçonner la na- 
ture de la maladie; puis à l'aide de l'aus- 
cultation et de la percussion, on parvient à 
changer ces soupçons en certitude. Cette 
toux, qui ne revient dans la journée qu'à 
des intervalles très-éloignés, se fait surtout 
entendre le matin, et lorsqu'on donne h boire 
Dicr. d'aguici'ltuue, T. 11. 



aux animaux. Nous insistons sur ce signe et 
nous croyons devoir engager les cultivateurs 
à y prêter une attention toute particulière, 
afin d'appeler, lorsqu'une de leurs bêtes 
viendra à tousser, un médecin -vétérinaire 
qui s'assurera par quelle affection la toux 
est produite. Le conseil que nous donnons 
ici n une importance d'autant plus grande, 
que 1 on ne peut espérer la guérison de la 
péripneumonie que lorsqu'elle est encore 
dans sa première période. Après un temps 
plus ou moins long, mais qui peut être par- 
fois de plusieurs semaines, il survient une 
inflammation aiguë du tissu pulmonaire, ac- 
compagnée de fièvre. L'animal atteint porte 
ta tète basse, il s'éloigne de la mangeoire, 
ses veux et ses conjonctives sont injectés de 
sang: la bourbe et la membrane muqueuse 
du nez sont rouges et sèches: le muile est 
chaud; la peau est collée au corps, le poil 
est terne, hérissé et paraît comme feutré le 
long de la colonne vertébrale et aux épaules: 
la respiration est accélérée, les mouvements 
des flancs sont, plus fréquents et plus forts, 
la toux revient beaucoup plus souvent, mais 
elle a perdu alors son timbre particulier, 
en même temps l'animal accuse une vive 
douleur si on le touche au-dessous du gar- 
rot. Les progrès de la maladie sont rapides ; 
elle s'étend vite dans le poumon : au bout, de 
vingt-quatre ou quarante-huit heures, tons 
les symptômes s'aggravent, l'appétit dispa- 
rait complètement, les excréments devien- 
nent rares, noirs, secs et profondément sil- 
lonnés, les urines sont d'un rouge foncé. Si 
la maladie a atteint une vache, le lait, qui 
était devenu plus séreux et moins abondant, 
se tarit tout à fait. La soif des malades est 
extrême , et la gêne de la respiration est 
telle, qu'elle les empêche de la satisfaire 
comme ils le voudraient, car ils ne peuvent 
boire qu'à petites gorgées. La fièvre est 
violente et le pouls bat de quatre-vingts à 
cent fois et plus par minute. Les animaux 
atteints maigrissent rapidement, leurs yeux 
s'enfoncent dans les orbites; la suffocation 
est imminente, la toux va toujours en s'af- 
faiblissant, le ventre se gonfle, la diarrhée 
survient, puis les bêtes malades finissent 
par tomber et par mourir. 

Chez tous les individus de l'espèce bo- 
vine, les symptômes n'ont pas une marche 
aussi réglée que celle que nous venons de 
décrire , et souvent aussi il s'en présente 
d'autres. Cette description convient surtout 
aux péripneumonies qui attaquent des bêtes 
jeunes, fortes, bien nourries et d'un tempé- 
rament sanguin. Les animaux à tempéra- 
ment lymphatique, ceux qui habitent ries 
lieux bas et marécageux, on qui sont sujets 
aux catarrhes . n'ont pas une inflammation 
aiguë du poumon aussi franche que les 
33 bis. 
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premiers, Lisez eux . dès le démit . le ponl» 
est petit et serré, la totix esl courte et 
faible; des tumeurs «odéniateitscs se for- 
ment sur diverses parties du corps ; eti 
outre . lotir liave . leurs déjections . le 
munis f[iii coule de leurs narines, répandent 
nue odeur insupportable. 

La durée de cette seconde période est 
ordinairement de onze à dix-huit jours . 
mais il n'es! pas rare cependant de Voir la 
mort arriver dés le cinquième ou le sixième 
jour. La péripneu morne peut se terminer 
par la guérison ef alors les symptômes 
diminuent graduellement : ranimai finit 
par recouvrer la santé. Mais cette termi- 
naison heureuse est extrêmement race, et 
ta maladie passe à l'état chronique ou bien 
elle entraîne la mort du malade et c est là 
malheureusement. CE qui arrive le plirs sou- 
vent. Le passage à l'état chroniune ne pi ut 
pas être considéré comme avantageux, car 
les animaux finissent par succomber, lors- 
que l'irritation du poumon qui n'est pas 
complètement guéri se réveillé, et il su (lit 
souvent d'une cause très-légère, le change 
ment de nourriture du vert au sec. par 
exemple , pour la ramener. 

Quelles sont les causes qui peuvent dé- 
terminer la péripneumonie exsudative? Kn 
première ligne, marche la contagion, dont 
1 existence est adiuise par le plus grand 
nombre des médecins vétérinaires, puis 
viennent ensuite les variations atmosphéri- 
ques, les alternatives de chaud el de froid, 
les brouillards, tes pluies froides. 1 .'habita- 
tion dans des étables busses où les animaux 
respirent un air toujours chaud et chargé 
des exhalaisons ijiu proviennent de leuis 
excréments et qui sortent de leurs corps. 
La nourriture a aussi une grande influence 
sur la production de la péripneuuionic : 
auisi. par exemple, une alimentation cuite 
ou fernientée , telle que les résidus de 
brasseries et de distilleries , des boissons 
chaudes comme on les donne aux vaches 
laitières et aux bœui's que l'on veut en- 
graisser, ont pour effet de prédisposer ces 
animaux h contracter la maladie. 

Lorsque la pénpneumonie exsudative se 
déclare dans un troupeau ou dans une con- 
trée, elle n'attaque pas nu grand nombre 
de hèles a la fois; elle débute par un nu 
ileux individus, puis elle l'ait insensible- 
ment dis progrès : elle diminue ensuite, 
d'autres fois même elle disparaît pour quel- 
que temps, et on la voit un peu plus tard 
revenir avec une nouvelle intensité, eu 
sorte qu'elle peut ainsi durer des mois et 
des années dans les étables d un pays. Tons 
les âges, tous les sexes, toutes les consti- 
tutions sont égaux devant elle : elle n'en 
épargne aucun. Quoique les variations at- 



mosphériques n'aient pas l'air d'avoir u n( , 
grande influence sur sa marche lorsqu'elle 
est épiy.ootique, cependant elle est pins (W 
ijneiste au printemps et en automne, fatnli 
qu'elle éprouve une espèce de ralentisse 
ment dans les deux autres saisons. Soit 
comme maladie isolée, soit comme maladie 
épidémique. on peut dire que cette affection 
est extrêmement grave: nos lecteurs ont pti 
le voir par ce que nous avons dit plus hanf 
Son traitement est difficile : quoiqu'on ait 
proposé une foule de méthodes euratives 
jdus ou moins rationnelles ou empiriques 
il faut convenir que jusqu'à présent on n'a 
pas réussi à obtenir de succès bien mar- 
qués, Voicî, du reste, celui qui nous parait 
le plus convenable. Si I animal malade esl 
jeune, vigoureux . que ses yeux soient j n _ 
jeefés, sa bouche et son nnille chauds et 
secs, on commence par lui pratiquer nnc 
foi te saignée de cinq à huit kilogrammes; le 
inéniejonr ou le lendemain on recommence 
la saignée, mais on tire un peu moins de 
sang ; plus tard , on ne doit avoir recours 
aux émissions sanguines qu'avec réserve et 
circonspection . car elles peuvent devenir 
nuisibles. En iiiènie temps, on met au ma- 
lade des sélnns larges et étendus, soit nu 
fanon, soit sur les patois latérales de la 
poitrine : on place au fanon une racine 
d ellébore, et on pratique, sur les côtés, 
d. s charges vésicaut- s avec 1 onguent épis- 
pasiiqtie suivant, qui est très-fort et a une 
action énergique : 

Tartre stibié 3 parties. 

("an! bandes 1 partie. 

Euphorbe 1 partie. 

Ongurul basilioutn ... 8 parties. 
Essence de térébenthine. 3 parties. 
Si la première application ne produit pas 
d'effet, on en l'ait une seconde qui . sauf t'es 
cas très-rares , détermine la vésie.ation. 

Connue la constipation fatigue les ani- 
maux malades, on doit chercher à la com- 
battre; pour cela on leur fait prendre des 
lavements avec du savon: on leur adminis- 
tre, en outre, une décoction d orge dans 
laquelle on Fait dissoudre qwatre-vîngt-seke 
ou cent soixante grammes de sulfate de 
sonde. On arrive encore h rendre les selles 
faciles eu donnant trois ou quatre fois par 
jour cinquante à cent centigrammes de 
ealomel. (tu continue ce dernier nlédiro- 
mcn< jusqii à ce que les excréments soient 
devenus mous T ou a alors recours au tarira 
stibié que l'on fait avaler à la dose de dix 
à douze grammes par jour, dissous dans de 
l eau. Dans le principe, les boissons doivent 
être éniolfieittes et adoucissantes: plus tard 



on a recoucs à des tisanes to 
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telles 



tjiie h s décoctions de gentiane jaune, d'aï 
née, de graines de fenouil, etc. 
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Lorsque la maladie tli-hutc par de 
lilessi.'. par de rabattement, en an mot par 
|*c(at <jiu: les médecins vétérinaires noni- 
uv:ll tadina'miqve J on s'abstient de pratiquer 
des saignées qui ne pourraient qu'aggraver 
1,. mal - c ' 011 '"sis'c fortement sur les révul- 
sifs et les ioniques et on donne de temps à 
aB tre des purgatifs. 

J j£s élaliles destinées aux malades dot- 
ve nt être tenues très -proprement, bien 
■léïëes; la température ne doit y être ni 
'trop chaude, ni trop froide, et on doit 
laisser à chaque bête une place assez vaste 
pour que rien ne la gêne. En même temps 
J)0 met sur le dos des animaux des couver- 
tures, et on leur bouchonne les parties 



ultérieures du corps, pour faciliter l'ac- 



tion de la peau 

Si à 1 aide de ces moyens 1 animal malade 
reprend du mieux, on lui donné de la bouil- 
li;: de farine très-légère, des bouillons mu- 
eilagincux, et même de temps a autre de 
l'eau pure , pour laquelle les malades ont 
dans cette affection une prédilection parti- 
culière. Enfin . si les symptômes les plus 
«raves disparaissent, et que la convales- 
cence arrive, on donne aux animaux une 
nourriture de digestion larde : en été, un 
peu de fourrage vert; eu hiver, des racines, 
siiut pour commencer les aliments les plus 
convenables. On peut même les conduire il 
des lieu ris favorables et lorsque le temps 
le permet, dans des pâturages peu éloignés 
de la maison, line fois la convalescence 
bien établie, il est urgent de l'aire suivre 
ans malades un traitement hygiénique, car 
il est à craindre que l'inflammation , qui 
souvent ne fait, que s'assoupir, revienne au 
moindre écart de régime. On devra, du 
reste, s'en rapporter, à cet égard, aux or- 
donnances du vétérinaire qui aura été 
chargé de soigner les animaux, car il serait 
impossible a des hommes qui n'ont aucune 
connaissance médicale, de faire suivre un 
traitement convenable dans une maladie 
aussi grave. 

Pour éviter la contagion qui, comme nous 
lavons dit, est une des causes les plus lté* 
queutes de cette maladie, ou doit séparer 
les animaux malades de ceux qui sont sains, 
et les faire soigner par des individus qui 
n'aient aucuns rapports avec les bêles bien 
portantes. On doit même, pour les malades 
qui ont le bonheur de guérir, les laisser 
isolés plusieurs semaines après la conva- 
lescence, avant de les ramener auprès des 
autres. Pour ceux qui viennent à mourir , 
ou doit les enterrer de suite, et plonger 
leurs euirs dans un bain de chaux. Enfin 
en désinfecte avec soin , par les moyens in- 
diqués au mot IHsiMi'XTlitt. les. lieux qu'ils 
ouf occupés lorsqu'ils sont tombés malades 



ou pendant le cours de la maladie. Nous 
croyons, du reste, qu'aussitôt que Ion s'a- 
perçoit de l'existence de la pérîpneuntouic 
evsudutive, ce qu'il y a de mieux à faire, 
c'est de vendre l'animal malade au bou- 
cher. Plusieurs engraisseurs , instruits par 
l'expérience , suivent maintenant ce parti, 
et ils évitent ainsi des pertes considérables. 
En effet, si l'on considère qu il ne guérit 
qu'un pe!it nombre des bêtes atteintes; 
qu'en outre, celles qui triomphent du mal, 
conservent presque toujours des affections 
secondaires qui finissent par entraîner leur 
perte ; si l'on fait encore entrer en ligne 
de compte les frais de traitement , les 
dérangements occasionnés dans les ex- 
ploitations par les soins à donner aux ma- 
lades, on verra qu'il est de beaucoup préfé- 
rable de livrer les animaux i'i la boucherie, 
dés le début du mal, lorsque leur chair 
peut encore être utilisée. Car si dans la 
première péiiode on peut manger la viande 
et se servir du lait des bêtes chez lesquelles 
la péripneumouie commence, il n en est 
plus de même plus tard et on doit les pro- 
hiber. 

Après avoir décrit la péripueumonie ex- 
sudafivo, nous ne pouvons passer sous si- 
lence les essais d'inoculation tentés pour 
préserver les animaux de cette maladie. 
Oisons d'abord que M. Willem», h qui 
M. Dcsaive conteste la priorité de l'idée et 
des premiers essais d'inoculation, a cepen- 
dant le premier publié une longue série 
d'expériences h ce sujet, et que le premier 
aussi il a proclamé les avantages de cette 
pratique et les succès qu'il prétend avoir 
obtenus. M- Dcsaive, il est vrai, a fait 
dès 1836. divers essais d'inoculation à des 
boeufs, pendant une épizootie grave, mais 
ces essais n'eurent aucuns succès ; d'un 
autre coté, cet auteur, qui a continué ses 
travaux à ce sujet depuis cette époque, 
fait un mystère de la manière dont il ino- 
cule, et assure qu'il réussit toujours. Nous 
pensons, quant à nous, que cette manière 
d'agir nous dispense de nous occuper de 
M. Dcsaive, et qu'un homme qui met la 
lumière sous le boisseau et cache une dé- 
couverte qui pourrait avoir une grande 
utilité pour ses semblables, doit être laissé 
à l'écart. Aussi ne parlei ous-uous ici que 
de M. Willems. 

La méthode de ce médecin se pratique de 
la manière suivante : on perce la peau aux 
faces supérieure et inférieure de la queue, 
avec, la pointe d'une lancette en forme de 
grattoir ordinaire , la lame de 1 instrument 
étant chargée de virus. La peau percée, ou 
imprime à la lancette un mou veinent de 
rotation et l'opération est lerminée. 

La matière à iiiu: nier un le virus est 
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\j infection peslilentielle ne peut s'effiee- 
tuer que dans des conditions atmosphéri- 
ques toutes particulières. 

Pétale. — On nomme pétale chacune 
des pièces qui composent la corolle. Voyez 
ce dernier mot. 

PéiasSte. — Genre de plantes de la 
famille des composées, qui ne renferme que 
quatre espèces. Une seule d'entre elles, le 
pétasiù commun, nous occupera dans cet 
article. Cette plante croit dans les lieux 
humides, sur les hords des eaux, le long 
des fossés marécageux. Sa racine est épaisse 
et charnue; ses feuilles, couvertes de poils, 
courts en dessous et en forme de cœur, de- 
viennent avec l'âge extrêmement grandes: 
ses têtes de Heurs, réunies en fhyrse, sont 
portées sur des hampes de deux à cinq 
centimètres. Le pétasite commun est très- 
abondant aux environs de S l -Iinhert. Jadis 
on lui donnait vulgairement le nom iVherbe 
aux teigneux. Sa racine, qui est Acre et 
amère, a été prescrite en décoction pour pro- 
voquer la sueur dans quelques maladies. 
Elle est, du reste, très-rarement employée. 

ï*éai«Ie. — En botanique , on appelle 
pétiole la queue ou support de la partie 
plane ou élargie de la feuille. 

5*e3 ît-CtifaxE. — Espèce du genre ger- 
mandrée. Voyez ce mot. 

Pétri an. — Voyez Maie. 

P«troniyzon ou L^iimoiE. — Le 
nom de pétromyzon, qui signifie je suce la 
pierre, a été donné à ces poissons, parce 
qu'ils ont l'habitude de se fixer, par la suc- 
cion et avec leurs dents crochues, aux ro- 
chers , aux bois submergés, en un mot à 
tous les corps solides qu'ils peuvent ren- 
contrer. Ces animaux se nourrissent de vers 
et de petits poissons: cependant il leur 
arrive parfois de saisir et de percer, avec 
leurs dents', des poissons de grande dimen- 
sion. Nous ne parlerons que de deux es- 
pèces de ce genre. La première est connue 
sous le nom de grande lamproie ou lam- 
proie marine. Ce poisson se trouve dans la 
Méditerranée, sur les côtes de France. 
d'Espagne. d'Angleterre; il peut atteindre 
de trente-cinq centimètres à un mètre de 
longueur; il a les allures d'un serpent et 
beaucoup de souplesse; sa peau est vis- 
queute et marbrée de brun sur un fonds 
jaunâtre. Au printemps, cette lamproie re- 
monte à l'embouchure des fleuves. Sa chair 
est très-estimée et passe auprès desgourmets 
pour un mets fort délicat. ° 



La seconde espèce est la lamproie de r* 
vière. Sa tête est d'un noir verdàtre 
passe au bleu d'acier sur le dos; ses 2"' 
geoires sont d'un violet sombre , et *~ 
parties inférieures, d'un gris blanchâtr 
Cette espèce, qui est moitié plus petite q «À 
la précédente, habite les lacs et les rivière 
surtout ceux et celles du nord de l'Europe*' 
En Belgique, on la trouve dans la Meuse 
l'Ourthe. l'Escaut, etc., etc. On conserve 
îa chair de cette lamproie dans de la sau- 
mure ou de toute autre manière, afin de 
s'en servir ensuite à volonté. C'est, du 
reste, un aliment qui paraît en Allemagne 
sur presque toutes les tables. 

Pet unie. — Genre de plantes de l a 
famille des sohmées, qui renferme une 
espèce cultivée dans les jardins d'agrément 
et qui est connue sous le nom de pettmie à 
fleur de nyetage. Cette petunie est origi- 
naire de la Plata; elle est vivace, et sa uV e 
visqueuse et haute de six à neuf décimètres 
est garnie de feuilles ovales, entières et ii 
trois nervures; ses fleurs, grandes, blan- 
ches, odorantes, ont la forme d'un entonnoir 
ets'épanouissent en été et en automne. Cette 
plante se multiplie facilement de graines 
de marcottes et de boutures. Il lui Faut une 
terre franche et substantielle: on doit en 
outre la rentrer pendant l'hiver dans l'oran- 
gerie. 



Peueédane. — Genre de plantes de 
la famille des ombellifèrcs , dont une seule 
espèce, le peucédane officinal , mérite de 
nous arrêter quelques instants. Ce végétal 
est connu sous les noms vulgaires de 
fenouil de porc queue de pourceau, parce 
que ces animaux sont très-friands de ses 
racines, qu'ils recherchent avec avidité. Sa 
tige, ses rameaux, ses feuilles, sont décou- 
pées en segments' linéaires , allongés ; ses 
fleurs jaunes sont disposées en ombelle, sa 
racine est épaisse et surmontée de fibres 
brunâtres: toutes les parties de cette plante 
contiennent un suc résineux d'une odeur 
forte. Suivant quelques personnes, on pour- 
rait en faire des prairies artificielles, qui 
donneraient par an deux coupes d'un four- 
rage abondant et de bonne qualité. On 
sème le peucédane au printemps, ses 
graines mettent un temps assez long avant 
de germer. 11 leur faut, assure-t-on, de 
un mois a cinq semaines. Sa racine, qui 
est grosse et longue et contient en assez 
grande abondance un suc de la nature des 
gommes résines, était jadis emplovée en 
médecine. On l'administrait, à ce qu'il pa- 
rait, avec avantage dans l'hystérie. Aujour- 
d'hui elle est complétement inusitée. 
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e pKss ou moins complètement. La na- 
tare dp périspermé est três-varîable : ainsi, 
tantôt il est charnu , tantôt il est dur et a 
la consistance de la corne, ou bien il con- 
tient une grand» quantité de farine, comme 
dans les céréales. 

péritonite — On appelle ainsi l'in- 
flammation de la membrane séreuse qui 
enveloppe la plus grande partie des organes 
contenus dans le ventre: cette maladie, que 
l'on obserVe à tous les âges de la vie , est 
surtout fréquente chez les adultes ; les 
femmes paraissent aussj plus disposées à la 
contracter que les hommes, Les causes les 
plus communes sont : les coups, les bles- 
sures, les plaies pénétrantes du ventre, les 
refroidissements subits, l'humidité, etc., etc. 
On a remarqué aussi que ta disparition su- 
dite d'une affection rhumatismale coïnci- 
dait souvent avec le développement d'une 
ihltaiiimation du péritoine. Enfin les femmes 
en couches sont singulièrement prédisposées 
il être atteintes de péritonite. 

Celte maladie débute parfois brusque- 
ment; d'autres fois elle est précédée, quel- 
ques jours à l'avance, de frissons, de lassi- 
tudes, de malaise , de coliques et presque 
toujours de constipation. Dans les deux cas, 
du resté, les symptômes qu'elle présente 
sont les suivants : douleurs du ventre très- 
rives . augmentant encore par la pression . 
et souvent assez fortes pour que le malade 
ne puisse supporter le poids des couvertures 
'de son lit; hoquets, vomissements, diarrhée 
ou pins fréquemment constipation; en ou- 
tre, les traits sont tirés , la ligure est pâle 
et affaissée, le pouls petit, la lièvre forte. 
La peau, dans le plus grand nombre des cas, 
reste sèche, el les urines rouges et épaisses 
fournissent un dépôt abondant. Enfin le 
patient, étendu sur son dos, et tourmenté de 
douleurs continuelles, est privé de sommeil. 
Si la durée de la péritonite se prolonge et 
qu'il ne survienne pas d'amélioration dans 
l'état du malade , tous les symptômes que 
nous venons de décrire rapidement s'aggra- 
vent, il survient un épanchemeht de sérosité 
dans le péritoine ; le ventre , qui déjà était 
très - volumineux , augmente encore; les 
forées diminuent rapidement: dans cet état, 
ou voit quelquefois le mal s'amender petit 
a petit et la gurrisou arriver; mais le plus 
souvent, lorsque la péritonite est générale, 
la mort arrive , après avoir été précédée 
par des sueurs froides et. une longue ago- 
nie. Quelquefois aussi il survient des con- 
vulsions avant ia terminaison fatale. 

Lorsque cette inflammation n'a envahi 
quune portion du péritoine, c'est toujours 



une maladie grave, mais cependant il reste 
aux malades beaucoup plus de chances de 
guérison. 

La durée de cette affection est ordinaire- 
ment de di* il vingt jours, mais elle peut 
être beaucoup plus courte et entraîner la 
perte du malade dans l'espace de quelques 
heures. Si elle se prolonge au delà d'une 
trentaine de jours, elle passe alors fré- 
quemment il l'état chronique. 

La saignée, les sangsues, les bains pro- 
longés aussi longtemps que le malade peut 
les supporter, en ayant soin de remettre de 
l'eau chaude dans ta baignoire , à mesure 
que celle qui Y est contenue se refroidit, 
sont les moyens que l'on emploie pour 
combattre cette redoutable maladie. On 
applique, en outre, des cataplasmes de 
farine de lin sur le ventre, si leur pesanteur 
permet aux malades de les supporter: oi< 
bien dans le cas contraire on a recours, 
pour les remplacer, à des linges ou à de la 
flanelle imbibés d'eau dans laquelle on a 
fait bouillir de la racine de. guimauve , des 
tètes de pavot. Les boissons doivent autant 
que possible être faites suivant les goûts du 
malade, cependant celles qui conviennent 
le mieux sont : la limonade, le petit lait, 
l'émulsion d'amandes douces, le sirop de 
groseilles étendu d'eau, et même l'eau pure. 
Tous ces liquides peuvent être administrés 
froids et même très-froids, surtout si le 
malade est tourmenté par des vomissements 
opiniâtres: il ne doit jamais eu boire qu'une 
petite quantité à la fois, mais il peut recom- 
mencer souvent. Les lavements émollïents 
ou huileux pourraient aussi être avanta- 
geux, mais on ne peut guère les mettre en 
usage dès le début delà maladie, à cause des 
douleurs que cause aux malades le déran- 
gement qu'ils occasionnent. Tel est,^ eu gé- 
néral , le traitement de la péritonite. Ce 
traitement, du reste, doit être toujours 
prescrit par un médecin qui eu surveillera 
l'exécution. 

Nous avons dit que l'inflammation du 
péritoine passait quelquefois à l'état chro- 
nique. Lorsque cela arrive, la maladie, après 
un temps variable et qui est quelquefois de 
plusieurs années, se termine dans la plupart 
des cas par la mort. 

La péritonite est, chez les animaux domes- 
tiques, une maladie excessivement grave et 
difficile à guérir. Elle attaque le cheval et 
le chien plus souvent que les bœufs et les 
moulons. Ses causes les plus ordinaires sont 
les refroidissements brusques, l'humidité , 
les plaies pénétrantes du ventre, la castra- 
tion et, chez les juments, les chiennes et 
les autres femelles des animaux domésti- 
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qiies , la parturition. Les symptômes qui 
permettent de reconnaître cette affection 
sont les suivants : Crissons partiels , seusi- 
bilifé très -vive du ventre à lu moindre 
pression, coliques: en même temps l'animal 
atteint a la respiration courte, le pouls petit, 
la peau sèche, les veux enfoncés : il regarde 
souvent ses lianes, puis bientôt il est agité, 
inquiet, se couche et se relève ïi chaque 
instant- enfin il Huit par succomber avec 
des mouvements convulsifs, et souvent il est 
couvert d'une sueur froide au moment où 
survient la terminaison fatale. Les saignées 
générales, les scarifications sous le ventre, 
les boissons adoucissantes, les frictions ré- 
vulsives sur les membres sont les moyens 
que l'on emploie généralement. Ou peut 
aussi entourer le ventre du malade avec 
une l'ouverture trempée dans une décoction 
de mauves, ou d'autres plantes éinoïlientes, 
en ayant soin de l'arroser avec l'eau de la 
décoction. Fréquemment on se contente de 
placer autour de l'animal celte même cou- 
verture hien sèche et chaude, (les divers 
traitements sont malheureusement si rare- 
ment suivis de succès, que l'on peut dire 
que la péritonite est une maladie toujours 
mortelle chez les animaux domestiques, et 
nous avons vu qu'il en est à peu près de 
même chez l'homme. Quelques vétérinaires 
regardent aussi cette affection comme au- 
dessus des ressourcés de l'art, et conseil- 
lent, à moins qu'elle ne soit très-légère, de 
laisser mourir les animaux , sans les tour- 
menter par des remèdes coûteux et toujours 
inutiles. 

Perr«M|"**- — Les perroquets for- 
ment une famille dans l'ordre des grim- 
peurs. Tous les oiseaux qui la composent 
ont. le bec gros, dur, arrondi; la langue 
épaisse, arrondie aussi, se termine quel- 
quefois par des papilles cornées ou un gland 
cartilagineux. Leurs doigts sont armés d'on- 
gles forts et robustes, et leur queue, qui est 
toujours assez longue, présente des formes 
diverses. La mandibule supérieure de leur 
bec est crochue, aiguë et jouit d une grande 
mobilité qui lui permet de se redresser for- 
tement, lorsqn ils veulent saisir un corps 
volumineux. Les perroquets habitent tous 
les contrées les plus chaudes du globe. 
Leur nourriture à 1 état sauvage consiste 
eu fruits du bananier, du caféier, du limo- 
nier. Ils vivent ordinairement en troupes 
plus ou moins nombreuses et ne s'isolent 
par couples qu'au moment de la ponte. Les 
femelles déposent leurs oeufs dans les trous 
d arbres pourris, dans les trous des rochers, 
cl dans îles nids grossièrement faits à la 
bifurcation des grosses branches. Les jeunes 
sont nourris et défendus par leurs parents, 



quittent que l'année suivante ' 
de l'accouplement. Ces oise ' " 



Oiseau, 
ijïe très-avancé. 



qu'il» ne 
1 époque 

arrivent souvent .< un age "cs-avancé 
rapporte qu'à Florence un perroquet a véc 
eu captivité jusqu'à l'âge de cent dix ;llls . 
un autre . qui a passé sa vie à Bordeaux ' 
n'est, mort qu'à quatre-vingts ans. D'autres 
ont terminé leur existence à quarante ou 
quarante et quelques années. On peut cou 
clore de ces faits que les perroquets vivent 
longtemps , mais sans pouvoir assigner à 
leur vie un ternie moyen. Le persil et les 
amandes amères sont des poisons violents 
pour ces oiseaux. L'eau est pour eus de 
première nécessité, non-seulement pour sa- 
tisfaire leur soif, mais encore pour s \ 
plonger et s'y baigner fréquemment. 

Leur voix est criarde et désagréable: il s 
la font surtout entendre au coucher et an 
lever du soleil. Les perroquets sont tics- 
actifs . défiants, querelleurs et turbulents. 
Ils sont, ornés de couleurs, qui sans avoir 
d éclat métallique, sont cependant très- 
agréables. Le vert, le bleu, le jaune, le 
rouge, sont celles qui sont dominantes dinis 
la plupart des espèces. 

Les perroquets ont de tout temps attiré 
l'attention de l'homme, et un grand nombre 
d auteurs en ont parlé avec éloges, (le qui 
leur a valu cet honneur, c'est surtout la 
faculté qu ils ont de retenir et de répéter 
plus ou moins parfaitement divers mots 
empruntés au langage humain, et d'imiter 
les cris des autres oiseaux, le miaulement 
des chats, l'aboiement des chiens, etc., etc. 
Quelquefois même on les a vus appliquer 
avec une grande justesse les mots qu'ils 
avaient, entendus ou appris. Nous citerons, 
pour le prouver, les faits suivants : lïiilïun 
dit avoir vu un perroquet, qui, avant vieilli 
a» ce son maître, et était accoutumé a ne 
plus guère entendre que ces mots : Je suis 
inutilité , lorsqu'on lui demandait : Qv?as-tu 
perroquet? répondait d'un ton douloureux, 
et eu s'étcudant sur le foyer : Je suis ma- 
lade. Llusius parle d'un de ces oiseaux qui, 
lorsqu'on lui disait ; rieîj perroquet j riait 
effectivement, et s'écriait l'instant d'après, 
avec un grand éclat : o le grand sot qui 
me fail rire! Enfui . Levaillant raconte 
qu'une perruche à qui l'on avait appris le 
pater, se penchait sur le dos pour le ré- 
citer, et joignait les doigts de ses pieds, 
comme nous joignons les mains lorsque 
nous prions. Mais, h; plus fréquemment, le 
bavardage de ces oiseaux n'a aucun à-pro- 
pos, et c'est le hasard seul qui parfois les a 
bien servis dans leurs réponses. 

Les perroquets sont susceptibles d'éduca- 
tion : on en a vu qui, il la voix ou sur un 
signe de leur maître, se couchaient sur le 
dos, et attendaient un ordre pour se nie- 
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d -une mamere f 
,j en ^ f ;ll rc I exercice avec un luilon pro- 
oitiomié à leur taille. On vient h bout de 
\e) ;ipp'"i voispr , même lorsqu'ils sont pris 
niais alors on a besoin d'avoir re- 
des inovens pins on moins violents : 
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^si on leur souille du tabac par petites 
heuffées dans le bec. ou bien on les plonge 
b rQ $quemeTit dans l'eau froide; presque 
toujours i! suffit de se servir une fois de 
l'un on de l'autre de ces procédés pour les 
rendre dociles: mais si cependant ils ne sont 
., ns alors assez souples, on les soumet de 
iidiiveaii h une de ces épreuves, puis ou les 
flatte et on leur donne des aliments dont on 
sait qu'ils sont friands. 

Les personnes qui ont des perroquets, les 
nourrissent avec du ehènevis. des amandes 
ilouecs. du pain, des noisettes, du sucre, 
et inènie parfois avec de la viande cuite ou 
crue, mais ces derniers aliments leur con- 
viennent peu. On dit. en elfet, que ceux à 
qui l oti donne une nourriture animale, et 
surtout des os à ronger, finissent par con- 
traetér l'habitude de s'arracher les plumes 
pour en sucer la base. Os oiseaux éprou- 
vent un besoin continuel de ranger et de se 
servir de leur bec, et ils endommagent les 
meubles et fout ce qu ils trouvent ;i leur 
portée; aussi est-on obligé de les tenir à la 
chaîne sur leur bâton. 11 faut alors leur 
donner des petits morceaux de bois assez 
durs , qu'ils déchirent avec leur bec en s'a- 
imisatit, autrement l'ennui les gagne, ils 
font retentir l'appartement de leurs cris, 
cherchent à rompre leur cage ou le bâton 
nui Ifs supporte, et s'arrachent même les 
plumés, à ce que dit Valmont de Boinare , 
pur occuper leur oisiv ité. 

Les individus qui possèdent des perro- 
quets savent qu'ils grimpent avec une ai 
siinee extraordinaire en s aidant de leur bec. 
et en avançant successivement leurs pieds: 
mais en revanche lorsqu'ils marchent, ils 
sont lourds et peu gracieux. Ces oiseaux, 
(lu reste, à part un petit nombre d'entre 
eux, ont des formes sans linesse ni élé- 



Pei'steail'C — Espèce du genre ré- 
armée. Voyez ce mot. 

Persil, — riante de la famille des 

omhelfit'êr'cs , que Ton dit originaire delà 
Sàrdâigfté, bien que, selon certains auteurs, 
elle croisse spontanément dans le midi de 
la France. Outre le persil commun, cultivé 
«Uns nos jardins potagers, on y rencontre 
plusieurs de ses variétés, qui sont : le persil 
« gràndès fatiUt-s, qui avorte souvent ; le 
perail. fi i.st 1 , dont les feuilles crispées et d'un 



aspect agréable, ne raient pas mieux que 
celles du persil ordinaire, et dont les graines 
sont très-capricieuses dans leur produit : [e 
persil panaciu! , c'est-à-dire d'un vert fouetté 
de blanc, qui a le défaut de ne pas résister 
facilement aux hivers; le persil à gresses 
racineij le plus avantageux de tous, h' 
feuilles grandes, et â racines tendres et 
sucrées, qui se rapprochent . par la grosseur, 
des carottes blanches qui ont été semées 
serré; enfin le persil fui, qui a 1rs feuilles 
du bas composées de folioles très-fines. 

Culture ilu persil. — Le type et les va- 
riétés se cultivent de la même manière, soit 
en planches, lorsqu'on veut s'en servir pour 
l'alimentation du bétail . ou en faire un 
commerce important; si.it en rayons et en 
contre-bordures , lorsqu'il ne s'agit que de 
subvenir aux besoins d'un ménage ordi- 
naire. Rien déplus facile que cctle culture : 
— Vers la fin de. mars ou dans les premiers 
jours d avril, vous choisissez une terre en 
bon état, légère et un peu fraîche, autant 
que possible ; vous la labourez profondé- 
ment à la bêche; vous la divisez bien et 
l'unissez de même. Cette préparation faite, 
vous semez, à la volée, delà graine d'un an 
ou deux , car passé trois ans elle ne vaut 
plus rien ; vous recouvrez cette graine avec 
le râteau de bois , puis vous chargez la 
planche de fumier de vache très-pourri et 
très-divisé. Lorsque vous voulez semer en 
rayons, vous tracez des rigoles d'un centi- 
mètre de profondeur, vous y mettez la 
graine et vous recouvrez avec un mélange 
de terre fine et de fumier de vache usé. 

Au bout de trois semaines environ , le 
persil lève; alors vous l'arrosez matin et 
soir avec l'arrosoir h pomme, afin de lancer 
vigoureusement sa végétation. Dés que la 
plante a quatre ou cinq centimètres de hau- 
teur, vous sarclez à la main, pour la débar- 
rasser des mauvaises herbes qui pourraient 
l'affamer et la gêner; vous remuez la terre 
autour de chaque pied, de. manière à recou- 
vrir même le persil en partie: en un mot, 
vous serfouissez, comme on dit en terme de 
jardinier. 

Le persil pousse rapidement et fournit 
de bonne heure les feuilles nécessaires à la 
cuisine. La cueillette de ces feuilles de- 
mande quelques ménagements : on com- 
mence par enlever quelques-unes des plus 
grosses de la partie inférieure et l'on doit 
se donner garde de toucher à celles du 
cœur. Au mois de septembre, on peut cou- 
per le persil entièrement et à fleur de terre, 
pour qu'il repousse de nouvelles feuilles 
plus tendres et plus vertes pendant l'au- 
tomne. 

Le persil est robuste et résiste très-bien 
aux gelées lorsqu'on lui a laissé ses grandes 
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feuilles pour passer l'hiver. Il ne redoute 
pas min plus la neige, cf. si 1 conserve des- 
sous dans nu parfait Étal (le verdure. Ce 
qui hic cette plante, ce qui la désorganise 
et la fait pourrir, ce sont les alternatives de 
gelée et de dégel, au moment de la fonte 
des neiges surtout. Four ne courir aucune 
chance défavorable et être parfaitement sûr 
de conserver du persil en terre pour l'ap- 
provisionnement d'hiver, on élève, au-dessus 
des rayons ou des planches, quelques mor- 
ceaux de hois croisés en forme de toit, et 
l'on recouvre cette petite charpente avec 
de la paille ou du fumier long. Dans les 
beaux jours, on a soin de donner un peu 
d'air et de lumière pour empêcher l'étiole- 
nient. Ce procédé de conservation ne de- 
mande ni beaucoup de temps ni beaucoup 
de frais et vaut mieux assurément que celui 
qui consiste h faire sécher à l'ombre des 
feuilles cle persil que l'on renferme ensuite 
dans des sucs de papier. 

Le persil est. une plante bisannuelle, 
c'est-à-dire ne vivant que deux ans et don- 
nant ses graines la seconde année. 

Usai/es du persil. — Cette plante a joui 
autrefois d'une grande réputation; on em- 
ployait sa racine pour provoquer la sécré- 
tion des urines et. donner de l appétit; on la 
recommandait aux hydropiques et aux per- 
sonnes malades de la jaunisse, de la chlo- 
rose ou affectées de maladies de la peau : on 
se servait de ses graines pour détruire les 
poux; ses feuilles passaient et. passent en- 
core, dans quelques localités, comme héroï- 
ques pour faire tarir le lait des femmes 
après le sevrage, pour guérir les coupures, 
les coups portés au sein , les engorge- 
ments, etc. Quelques médecins, par contre, 
attribuaient h cette plante de graves incon- 
vénients, et entre autres ceux d'occasionner 
l'épilepsie et des maux d'yeux. Aujourd'hui, 
on a beaucoup rabattu de ces avantages et 
de ces désavantages. On ne reconnaît plus 
guère au persil que des propriétés condi- 
mentaires qui le rendent très-précieux pour 
les préparations de la cuisine. Elles de- 
viennent plus flatteuses au palais. 

La plupart des animaux domestiques ai- 
ment beaucoup le. persil en vert. et. l'on 
frrail bien . surtout lorsqu'il s'agit de leur 
engraissement, de mêler quelques poignées 
de ces feuilles, cl de temps eu temps à leur 
ration habituelle. Leur viande y gagnerait 
en saveur. Les lapins et les lièvres mangent 
le persil avec délices, et les propriétaires de 
clapiers ont bien soin d'en donner à leurs 
lapins huit jours avant de les tuer. Cette 
plan te parfume très-agréablement leur chair. 
On assure que les feuilles du persil, admi- 
nistrées en petite quantité, et deux ou 
trois fois par semaine seulement aux bêtes 1 



à laine, les préservent de plusieurs m I 

Cette plante est, comme chacun le Sa : t 
un poison terrible pour les perroquets- 0 ' 
la dit aussi dangereuse pour les oiseaux °à 
basse-cour et notamment pour les poules ^ 

Les racines du persil , dont ou n c y r 
pour ainsi dire aucun parti en France et 
en Belgique , sont très-recherchées par ( w 
Saxons, qui les font entrer dans la prépara- 
tion des soupes et qui les mangent, Ptl 
outre, frites ou en ragoût. Pour cet usap-e 
il convient de préférer le persil à grosses 
racines h toutes les autres variétés. Quand 
vient l'hiver, on arrache les racines en 
question et on les place dans la cave, où 0 n 
les recourre de sable. Elles s'y conservent 
très-bien pendant la saison des froids. 

Lorsque l'on tient a s'approvisionner de 
feuilles de persil pour l'hiver, on les cueitlc 
à la fin de septembre ou d'octobre, et on lej 
étcud sur des claies, dans un lieu somh w 
où 1 on établit un courant d'air, 11 ne faut 
pas qu'ell es se touchent les unes les autres 
autrement la dessiccation se ferait mal. Une 
lois sèches, on les enferme dans des sacs de 
papier et l'opération est terminée. 

Ressemblance entre le persil et la ciguë. 
— La ressemblance entre ces deux plantes 
a causé et causera encore d'affreux mal- 
heurs. On ne saurait donc prendre trop de 
précautions dans la récolte du persil, sur- 
tout lorsqu'il a été cultivé négligemment. 
Toutes les fois qu'il a été sarclé, nettové, 
biné avec soin, aucun danger n'est à crain- 
dre. Malheureusement il n'est pas rare, dans 
nos campagnes, de voir les ménagères semer 
le persil et le cerfeuil au bord des haies 
vives, où la fraîcheur et l'ombre les font 
prospérer, mais où l'on ne se donne pas la 
peine de les sarcler et de les biner. 11 s'en- 
suit que toutes sortes de mauvaises plantes 
croissent en leur compagnie, comme, par 
exemple, la petite et la grande ciguë. 

En y regardant de près et surtout en por- 
tant les feuilles cueillies à son nez, on dis- 
tingue parfaitement les mauvaises plantes 
de la bonne. La couleur verte de la ciguë 
est. plus foncée que celle du persil : ensuite 
l'odeur des unes nc ressemble en rien a 
celle des autres. Ce sont réellement là les 
seuls caractères distinclifs que l'on puisse 
signaler. Il y en d'autres, sans doute, mais 
comme ils n'existent que sur les plantes 
élevées en tige ou fleuries , ils ne peuvent 
être d'aucune utilité pour nos ménagères, 
qui n'attendent pas que le persil monte 
pour employer ses feuilles. Ces caractères, 
les voici : chaque plante de la famille des 
ombellifères , comme le persil , le cerfeuil . 
le panais, la carotte, le chervis, la ciguë, 
chaque plante de cette famille, disons-nous, 
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t,. ses (leurs en ombelle, dont les rayons 
'""réunissent sur un point commun, au- 
j'.ssous duquel se trouve une collerette 
ndc de petites feuilles qui porte en hûta- 
]e le nom d'invnlncre. Dans quelques- 
nes des plantes de cette même famille, à 
l'extrémité de chacun des petits rayons^t 
40 ,is les fleurs même, on aperçoit une 
seconde collerette, toute petite, que les 
botanistes appellent intolueeUe, comme qui 
dirait petit involurre. Eh bien , vous distvn- 
et toujours le persil en fleur de la 



i'efite ciguë en fleur, en ce que l'ombelle 
du persil est ornée en dessons d'un involu- 
M lle, tandis que la petite ciguë n'en à pas. 
Quant h la grande ciguë, elle se distingue 
tlu persil en ce que sa tige est creuse et 
porte des taches irrégulières d'un pourpre 
livide dans sa partit- inférieure. Les feuilles 
de cette grande ciguë sont d'un vert-noirâ- 
tre suspect, tandis que celles du persil sont 
d'un vert-foncé, gai et franc. Celles enfin 
de la grande ciguë exhalent une odeur re- 
n nussante dès qu'on les frotte entre le 
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qu on les iroixe entre les 
ilotjjts; celles du persil, au contraire, exha- 
lent une odeur agréable. 



Personne». — En botanique, ce mot 
sert à désigner la corolle de certaines fleurs 
monopétales irrégulières, dont les deux lè- 
vres sont rapprochées et fermées par une 
saillie, ee qui donne à cette corolle une 
certaine ressemblance avec un mufle d'ani- 
mal. La plante si connue sous le nom de 
Muflier, qui est cultivée dans tous les jar- 
dins d'agrément, nous offre un exemple de 
personnes. 

Quelques botanistes ont employé l'ex- 
pression de personnées au pluriel, pour 
désigner une famille de plantes qui est 
aujourd'hui connue sous le nom de scrofu- 
larine'es ou scrofulariëes. 

Pervenene. — ■ Genre de plantes de 
la famille des apocvnées , dont plusieurs 
sont cultivées dans les jardins, à cause de 
leurs fleurs et de leur belle verdure. Nous 
dirons quelques mots de la pervenche rose 
ou de Madagascar, ainsi que de la grande 
et de la petite pervenche, qui toutes les 
deux croissent naturellement dans nos con- 
trées. 

1" La pervenche rose, connue vulgaire- 
ment des jardiniers sous le nom de per- 
venche de Madagascar, est originaire du 
Mexique, du Brésil, etc.; elle est naturali- 
sée dans l'Inde, h Java, à l'Île de France. 
Sa tige, qui est rameuse et ligneuse, dépasse 
à peine trois décimètres; ses feuilles sont 
oSilongues et couvertes de quelques poils 
courts; ses fleurs, d'un rose délicat, avec 
une teinte plus foncée au centre, s'épanouis- 
Dict. d'aoricultxrk. T. u. 



sent en juillet et se succèdent pendant 
longtemps: il en existe deux variétés, une 
à fleurs blanches avec le centre rouge et 
une autre à (leurs vertes au centre, (letle 
jolie espèce est vivacc; on ne peut la culti- 
ver que dans une serre chaude. 

2" La grande pervenche, croit naturelle- 
ment dans le midi de la France, surtout 
dans les contrées voisines de la ni T Médi- 
terranée ; elle s'avance même jusque dans 
le centre de ce pays, niais elle y est rare. 
Sa tige est couchée, rampante; ses feuilles, 
d'un beau vert, sont grandes et bordées de 
poils ; ses fleurs sont grandes et d'un beau 
bien. On plante souvent cette espèce dans 
les lieux frais et exposés au nord, pour ta- 
pisser le sol des parcs et des bosquets: elle 
sert encore à décorer les rochers des jar- 
dins paysagers, les murs, les pieds des 
arbres après lesquels on peut la faire grim- 
per à quelque hauteur. Il existe deux va- 
riétés de la grande pervenche ; l'une à 
fleurs blanches, l'autre à fleurs panachées. 

3" La petite pervenche, que l'on nomme 
vulgairement violette des sorciers, violette 
de serpent, se trouve communément en 
France et en Belgique. Elle habite les lieux 
couverts, les baies, les bois, où elle étale 
ses corolles depuis le mois de mars jusqu'en 
mai. Sa tige est grêle, dure, rampante; ses 
feuilles, lisses et du plus beau vert, ont 
l'avantage de conserver leur couleur pen- 
dant toute l'année ; ses fleurs sont bleues 
et portées sur des pédoncules plus longs 
que les feuilles. Cette plante se multiplie 
facilement, soit par ses graines, soit par 
ses rejets. On s'en sert comme de la précé- 
dente. Elle a donné des variétés à fleurs 
doubles, à feuilles panachées de blanc ou 
de jaune: ses fleurs ont aussi varié de 
couleur par la culture ; on en connaît de 
blanches, de pourpres, de violettes. Dans 
quelques pays on emploie la petite per- 
venche au tannage des cuirs. Unie à la 
canne, cette plante constitue un remède 
populaire dont se servent les femmes qui 
cessent d'allaiter et qui veulent faire tarir 
leur lait. La grande pervenche jouit de la 
même propriété. 

Pesanteur. — Tous les corps ten- 
dent a se précipiter vers l'intérieur de la 
terre, d'où rêsulle une pression constante 
sur les obstacles qui s'opposent à leur chute. 
On a donné le nom de pesanteur à cette 
force générale qui dépend d'une cause en- 
core pins générale, puisque loin de se bor- 
ner aux substances qui existent à la surface 
de notre petit globe, elle régit et enchaîne 
par une loi commune l'immense système 
du monde. En effet, c'est à cette attraction 
planétaire, à cette gravitation universelle 
33 U>r. 
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h'ïnft'ctfait pestilentielle ne peut s'ofFec- 
tuer que dans des conditions atmosphéri 
quis toutes particulières. 

S"«?<nle. — On nomme pétale chacune 
des pièces qui composent ia corolle. Voyez 
ce dernier mot. 



Péî»sS«e. — Genre de plantes de la 
famille des composées, qui ne renferme que 
quatre espèces. Une seule d'entre elles, le 
jHflatile commun, nous occupera clans cet 
article. Cette plante croit dans les lieux 
humides, sur les bords des eaux, le Ion 
des fossés marécageux. Sa racine est é 



La seconde espèce est la lamproie de •• 
vière. Sa tête est d'un noir verdâlrc 
passe au bleu d'acier sur le do 
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et charnue: ses feuilles. Couvertes de 
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courts en dessous et en forme de rœnr, de- 
viennent avec l'âge extrêmement grandes : 
ses têtes de Heurs, réunies en thyrse, sont 
portées sur des hampes de deux à cinq 
centimètres. Le pétasite commun est très- 
abondant aux environs de S'-Hubert. Jadis 
on lui dormait vulgairement le nom â'herbê 
aux teigneux. Sa racine, uni est rtere et 
amère, a été prescrite en décoction pour pro- 
voquer la sueur dans quelques maladies. 
Elle est, du reste, très-rarement employée. 

a»«ii«Se. — En botanique, on appelle 
pétiole la queue ou support de la partie 
plane ou élargie de la feuille. 

Peïit-CllÈnE. — Espèce du genre yer- 
nmmlri'e. Voyez ce mot. 



illés du nord de l'Europe' 
la trouve dans la Jlcnsr 
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Pétromyzon ou L^nnoiE. — Le 
nom de pétroniyzon, qui signifie je suer In 
pierre, a été donné à ces poissons, parce 
qu'ils ont l'habitude de se fixer, par la suc- 
cion et avec leurs dents crochues, aux ro- 
chers , aux bois submergés, en un mot. à 
tous les corps solides qu'ils peuvent ren- 
contrer. Ces animaux se nourrissent de vers 
et de petits poissons: cependant il leur 
arrive parfois de saisir et de percer. a*cc 
leurs dents, des poissons de grande dimen- 
sion. Nous ne parlerons que de deux es- 
paces de ce genre. La première est connue 
sous le nom de grande lamproie ou Inni- 
prmr marine. Ce poisson se trouve dans la 
Méditerranée, sur les entes de France. 
d'Espagne. d'Angleterre: il peut atteindre 
de trente-cinq centimètres à un mètre de 
longueur ; il a les allures d'un serpent ef 
beaucoup de souplesse: sa peau est vis- 
queuse et marbrée de brun sur un fonds 
jaunâtre. An printemps, cette lamproie re- 
monte à l'embouchure des fleuves. Sa chair 
est trés-estimée et pas-e auprès (tes gourmets 
pour un mets fort délicat. 



bleu d acier sur ic dos; ses „ 
geoires sont d un violet sombre , et s 
parties inférieures, d'un gris blanchâtre* 
Cette espèce, qui est moitié plus petite oui 
la précédente, habite les lacs et tes riii ( v e 
surtout ceux et celle ' 
En Belgique, on la „ 

Ourthe. I Escaut, etc.. etc. On conserve 
la chair de cette lamproie dans de hi 8au _ 
mure ou de toute autre manière , afin de" 
s'en servir ensuite à volonté. C'est J u 
reste, un aliment qui paraît en Allemagne 
sur presque toutes les tables. 



l'etllliie. — Genre de plantes de ] a 
famdle des solanées, qui renferme une 
espèce cultivée dans les jardins d'agrément 
et qui est connue sous le nom de pelunk d 
fleur de injchute. Cette petuuie est oiifi- 
naire de la I'Iata ; elle est vivace, et sa tjL 
visqueuse et haute de six à neuf décimètres, 
est garnie de feuilles ovales, entières et à' 
trois nervures; ses Heurs, grandes, blan- 
ches, odorantes, ont la forme d'un entonnoir 
e( s épanouissent en été et en automne. Cette 
plante se multiplie facilement de graines 
de marcottes et de boutures. ïl lui faut nue 
terre franche et substantielle: on doit en 
outre In rentrer pendant l'hiver dans l'oran- 
gerie. 



Peilft'dane. — Genre de plantes de 
la famille des bmbellifères , dont une seule 
espèce, le peueédane officinal , mérite du 
nous arrêter quelques instants. Ce végétal 
est connu suus les noms vulgaires de 
fenouil de pure, queue de poureeuu, parce 
que ces animaux sont très-friands de ses 
racines, qu'ils recherchent avec avidité. Sa 
tige, ses rameaux, ses feuilles, sont décou- 
pées en segments- linéaires, allongés ; ses 
fleurs jaunes sont disposées en ombelle, sa 
racine est épaisse et surmontée de fibres 
brunâtres: toutes les parties de cette plante 
contiennent un suc résineux d'une odeur 
forte. Suivant quelques personnes, ou pour- 
rait en faire des prairies artificielles, qui 
donneraient par an deux coupes d'un four- 
rage abondant et de bonne qualité. On 
sème le peucédane au printemps, ses 
graines mettent un temps assez long avant 
de germer. Il leur faut, assure-t on, de 
un mois h cinq semaines. Sa racine, qui 
est grosse et longue et contient en assez 
grande abondance un sue de la nature des 
gommes résines, était jadis employée en 
médecine. On l'administrait, à ce qu'il pa- 
rait, avec avantage dans l'hystérie. Aujour- 
d'hui elle est complètement' inusitée. 
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peiipll*»'-— Gcnre de végétaux delà 
farailte des salicinée», qui se compose d'ar- 
,rei îîi esijue toujours très - élevés . dont 
"wjenrs ont une grande importance à 
1 use de leur utilité. Nous donnerons quel- 

gj Jétails sur ceux qui nous intéressent 
le plus- Ce sont l es F&ty&e** blanc* yrisard* 
tremble argenté* voir pyramidal, Suisse ou 
mm iiifère du Canada* de la Caroline* à 
ftotillm vernissées ou liard* baumier. 

\« Le peuplier blanc* qui porte aussi les 
notas vulgaires de peuplier blanc de liai- 
houle* d'ipréau, est un des arbres qui, 
dans nos contrées, atteint la plus grande 
hauteur ; il n'est pas rare de le voir dépas- 
ser trente-cinq mètres. Il croît communé- 
ment en France. Son tronc, couvert d'une 
écqree frise qui. lisse d'abord, se crevasse 
avec l'âge, a ordinairement de un métré a 
un métré et demi de diamètre: la cime de 
ce peuplier est tris-ample et a la forme d'un 
cône: ses liourgcons sont ovales, pointus 
et cotonneux ; ses plus jeunes rameaux sont 
couverts d'un duvet blanchâtre: ses feuilles 
sont larges, déniées, presque arrondies, ou 
bien en forme de cœur, divisées en cinq 
lobes peu profonds , d'un vert sombre en 
dessus, et garnies en dessous d un duvet 
blanc brillant tris-épais, qui, disparaissant 
eu partie avec le temps, leur donne une 
| rinie d'un gris argenté. Ses chatons sont 
ovales et les fleurs qui les composent, ver- 
ihUres. Cet arbre fleurit à la fin du mois 
de mars ou au commencement d avril: ses 
fleurs paraissent longtemps avant les feuil- 
les. Ce peuplier aime les freux frais et 
humides, cependant il vient dans tous les 
terrains, excepté dans ceux qui sont glai- 
seux. On le multiplie par les rejetons qui 
poussent de ses racines , que l'on arrache 
dés la première année et qu'on plante en 
pépinière. Lorsqu'on élague cet arhre, il 
San t lu faire avec précaution, et respecter 
autant que possible les grosses branches, 
sans quoi il se développe des chancres qui 
le rongent. Il est bon aussi de recouvrir 
avec l'onguent de S'-Fiarre les plaies que 
l'on fait alors aux rameaux les plus forts. 
Ses racines, qui s'étendent au loin a la sur- 
face du sol. et qui donnent, comme nous 
venons de le dire, une grande quantité de 
rejets, sont nuisibles aux terres cultivées. 

Frais, le bois du peuplier blanc pèse en- 
viron 29 kilogrammes par pied cube qui, 
p >r la dessiccation, se réduisent à 19 à peu 
prés. Ce bois est blanc ou légèrement co- 
loré en jaune, surtout lorsqu'on approche 
du centre de l'arbre: il est léger et assez 
estime pour la confei tien d'un grand nom- 
bre d'objets : ainsi on fabrique avec lui les 
boiseries des maisons , les carcasses des 



meubles qui doivent ensuite recevoir un 
placage de bois d'acajou ou d autres bois 
précieux. 11 sert h faire des caisses et des 
boites légères, des sabots qui sont peu 
estimés; on l'emploie dans quelques con- 
trées où les bois durs sont rares, pour 
faire des poutres et des solives. Le peuplier 
blanc est un assez mauvais combustible. 
On a encore obtenu de cet arhre une cou- 
leur jaune qui peut être utilisée pour tein- 
dre surtout les laines. Ses jeunes pousses 
et ses feuilles sont aimées des bestiaux, aux- 
quels elles fournissent un assez bon four- 
rage. Enfin on a fait quelques essais pour 
fabriquer des toiles et du papier avec Tes- 
pèce de bourre ou de coton qui entoure 
ses graines; mais jusqu'à présent les résul- 
tats que l'on a obtenus sont peu avanta- 
geux. 

2" Le peuplier grisard, a une ressem- 
blance si grande avec le précédent, qu un 
grand nombre de botanistes le regardent 
seulement comme une variété. 11 croit, en 
effet, dans les mêmes lieux et fleurit aux 
mêmes époques: il n'eu diffère guère que 
parce que le duvet qui couvre les tenilles 
en dessous fini! par tomber complètement 
et qu'elles son t alors lisses et d'un vert 
clair. Son bois, qu'on emploie aux mêmes 
usages, passe aussi pour être plus dur et de 
plus longue durée. 

3" Le peuplier tremble* croît naturelle- 
ment dans la plus grande partie de l'Eu- 
rope. Sa taille est très-sujette à varier ; par- 
fois il s'élève à peine à la hauteur d'un 



dans d'autres cir- 



arbrisseau , tandis que 
constances il atteint jusqu'à quinze ou 
vingt mètres. Son écorèe est lisse et grisâ- 
tre;' ses feuilles, arrondies et dentées, d un 
vert clair, sont couvertes dans leur jeu- 
nesse d'un duvet soyeux , et pendantes a 
l'extrémité d'un long pétiole comprimé: 
aussi sont-elles dans une agitation et un 
mouvement continuels. Les chatons qui 
portent les Heurs s'ont verdàtres ou brunâ- 
tres. Cet arbre vient dans tous les terrains, 
mais cependant il préfère les terres sablon- 
neuses et humides: ses racines, qui s'éten- 
dent toujours très-loin sous la surface du 
sol, ne descendent jamais bien bas dans la 
terre, ce qui permet de le planter dans des 
terrains peu profonds. Sou bois blanc _ et 
tendre est peu estimé, on remploie à faire 
des caisses d'emballage, des sabots, de la 
volige. 11 brûle facilement, mais donne peu 
de chaleur, aussi ne l'utilise-t-ofl guère 
sous ce rapport que pour chaulfer les tours. 
Son charbon est très-léger et peut servir 
dans la fabrication de la poudre. Frais, un 
pied cube de ce bois pèse 27 kilogrammes, 
la dessircation le réduit à 17. Son écorce 
sert au tannage des peaux dans quelques 
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fou trùes : ses feuilles et ses jeunes pousses, 
fraîches ou sèches, donnent un tris-bon 
fourrage, que les bestiaux mandent avec, 
plaisir; dans beaucoup de localités, on les 
cueille tous les deux ans seulement pour 
cet usage. Ou multiplie le tremble très-faci- 
lement, soit par ses rejetons, soit par ses 
graines; il reprend assez difficilement de 
bouture. Le premier moyen est celui que 
l'on emploie de préférence. Enfui cet arbre, 
qu'on plante pour son utilité, est aussi 
placé fréquemment dans les grands jardins 
paysager*, où il fait un très-bel effet, à 
cause de sou beau feuillage, que le moin- 
dre souffle du vent fait mouvoir, comme 
nous l'avons dit plus liant. 

■i" Le peuplier argenté est originaire de 
1 Amérique septentrionale; son troue s'élève 
souvent à plus de vingt mètres de hau- 
teur; ses feuilles, eu forme de cœur, sont 
dentées sur leurs bords, et couvertes, 
dans leur jeunesse, d'un duvet blanc et 
épais qui disparait à mesure qu'elles gran- 
dissent. On le multiplie; de marcottes, ou 
bien en le greffant sur le peuplier blanc, 
(-et arbre est assez, répandu en Europe: 
ou s'en sert pour orner les jardins et les 
parcs. 

5" Le peuplier noir, que l'on nomme aussi 
peuplier franc, se trouve dans les mêmes 
liens que le peuplier blanc: il est cependant 
moins répandu que ce dernier dans le nord 
de 1 Europe. Son tronc, qui s'élève de vingt 
cinq à trente mètres de hauteur, arrive à 
un mètre et quelquefois un peu plus de 
diamètre. Son écoree est lisse et cre- 
vassée; ses branches et ses rameaux sont 
étalés : ses feuilles triangulaires, pointues et 
dentées eu scie ; ses chatons sont roifgcàfres 
et naissent avant les feuilles. Cet arbre 
est. à coup sûr, un des plus utiles et des plus 
productifs de ce genre : il se plaît dans les 
lieux humides, le long des ruisseaux, en un 
mot, dans tous les endroits frais. 11 croit 
avec une grande rapidité ; en dix ans , 
il peut arriver à dix ou dou/.e mètres de 
hauteur , et il a pris tout son développe- 
ment entre cinquante ou soixante ans ; 
aussi doit-on le couper à cette époque, car 
plus tard il ne peut que se détériorer. \\ 
existe à Dijon, au Jardin de l'Arquebuse, 
un individu de cette espèce qui a d'énormes 
dimensions et qui. dit-on. a été planté du 
temps de Henri IV. et. assurent quel- 
ques individus, gar ce roi lui-même. [1 vé- 
gète encore, mais son intéi ieur est tellement 
vermoulu, que l'on a été obligé de le soute- 
nir en construisant dans son sein et autour 
de lui une espèce de maçonnerie. 11 existe 
une variété du peuplier noir qui s'élève peu 
et que l'on plante dans les baies et sur les 
bords des ruisseaux, parce qu'elle fournit 



des rameaux flexibles qui servent à fgj t . 
liens et qui sont en outre eiiip| oves \ , 
vanniers. On donne assez souvent à t 
variété le nom d'osier blanc. L e ,, ein p 
noir se multiplie facilement de bouture 
de rejets, surtout lorsque le terrain oh ^ 
les place est humide. Son bois est cm,)] . 
aux mêmes usages que relui du pcu l 
blanc, mais if est en général préféré, P L 
qu'il ^est plus dur et plus tenace. Vert ^ 
pèse 30 kilogrammes : sec, son poids s e rë 
duit à 14 kilogrammes et demi. Comme com 
busfililc, il est très médiocre. Son écorc 
sert à tanner les cuirs, les Russes \ Jn 
ploient pour la préparation de leurs maro- 
quins, et. après l'avoir réduite en poud re " 
ils la donnent a manger aux moutons Ses 
leuilles et ses jeunes pousses fournissent un 
bon fourrage. La matière aromatique et ré- 
sineuse qui entoure les jeunes bourpeons 
fournit aux abeilles, h ce que l'on croit, là 
madère de leur propolis. 

Les bourgeons du peuplier noir sont quel, 
quefois employés en médecine ; on les ad- 
ministre dans les rhumatismes, les catar- 
rhes chroniques, les maladies de la peau 
des reins, de la vessie. Leur dose est de 
huit à quinze grammes en infusion dans 
cinq cents grammes d'eau bouillante. Enfin 
les bourgeons entrent aussi dans la compo- 
siiion de la pommade de peuplier ou Onguent 
popuhiim, dont on fait un fréquent iisairc 
dans la médecine vétérinaire. (Voyez, pour 
la pommada de peuplier ou onguent popu- 
leum. le mot Avast-Coekh, où nous avons 
donné la manière de la préparer.) Comme il 
arrive fréquemment que cet onguent est 
falsifié par les droguistes, nous engageons 
nos lecteurs, s'ils ne le préparent pas U ciiï- 
uiêines d'après la recette que nous avons 
indiquée, à le prendre de préférence auprès 
de leur vétérinaire, 

G" Le peuplier pyramidal est aussi très- 
connu sous les nems de peuplier d'Italie, 
peuplier de Lombnrdie. Cette espèce, mal- 
gré ces appellations vulgaires, est origi- 
naire de l'Orient, et elle a été plantée en 
France pour la première fois en 1750, le 
long du canal de Briare, près Monfargis. 
Cet arbre magnifique se distingue, au pre- 
mier coup d oeil, des autres peupliers, à 
sonport élancé et à ses rameaux, qui sont 
droits et serrés contre la tige. Sa hauteur 
dépasse quelquefois quarante mètres: ses 
feuilles sont pointues, dentées en scie et 
un peu rétréeies a leur base ; ses Heurs 
naissent avant le développement des feuil- 
les. L'accroissement de ce peuplier est 
excessivement rapide, il s'élève quelque!" ' 
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jusqu'à treize mètres de hauteur, dans le 
court intervalle de huit ans, cl Cnuderc en 
cite un qui, en cinquante ans seulement- 
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'!||cs. Son bois et son écorce peuvent fonr- 
>ir une lionne teinturê jaune. Sec, le pied 
cube de bois da petiplreï pyramidal ne pèse 



i^ atteint quarante mètres d'élévation. 
T' bois de ce peuplier est employé aux 
ifcnies usages que eeloi des autres espèces, 
'il soit inférieur à plusieurs d entre 
!OV1 

Sec 
ùda 

me'dotlie kilogrammes et demi. Cet arbre 
i-énssit mieux dans les terrains gras et hu- 
mides que dans les autres. On le multiplie 
Je boutures- Si Ton veut placer celles-ci 
pl , pépinière, on choisit des rameaux de 
l'aimée que l'on plante dans un terrain 
frais bien ameubli et à une distance de 
cinquante centimètres les uns des autres, 
lorsqu'on veut placer ces boutures en allée. 
0 n prend des branches de quatre à cinq 
ans dont on coupe le g'ros bout en biseau, 
puis on les met dans des trous creusés à 
environ trois mètres de distance les uns des 
autres- 

Le peuplier suisse ou moriilîfère , est 
très-connu aussi sous le nom de peuplier 
de Viryinie : parmi les savants, les mis le 
croient originaire de la Suisse, tandis que 
d'autres pensent qu'il nous vient de l'Amé- 
riipie; quelque soit, du reste, le lieu de sa 
naissance, c'est un arbre magnifique, qui 
monte très -droit jusqu'à trente-cinq et 
même quarante mètres de hauteur ; sa cime 
est arrondie, large et tonflue : ses bourgeons 
f bruns, visqueux etallongés ; ses feuilles. 



portées sur un long pétiole rouge, sont 
ovales, dentées et bordées de poils très-lins 
et eourls: ses chatons mâles sont arrondis, 
longs. et serrés; les femelles sont grêles et 
lâches. Cet arbre croît encore avec plus de 
rapidité que les espèces dont nous avons 
déjà parlé, et comme son tronc est droit et 
gros jusqu'à une assez grande élévation, 
an peut en tirer de fortes pièces de bois. 
En même temps, malgré ce développement 
si prompt, son bois vaut au moins celui 
îles autres peupliers. Ou voit par lii que sa 
cullure doit présenter des avantages réels, 
8i l'on veut qu'il réussisse bien, il faut le 
planter dans un terrain (rais et humide. 

8" Le prt<p(ier du Canada croit naturelle- 
ment dans l'Ainérique du Nord ; on le trouve 
\f long des rivières, dans les terrains gras 
(fm sont inondés chaque année • aussi 
«nnande-t-il absolument dans nos pays un 
sol très-humide, si l'on veut qu'il prenne 
'ont son accroissement. Cet arbre, qui a 
été introduit depuis longtemps en Europe, 
ressemble beaucoup au peuplier suisse, 
seulement sa taille est toujours beaucoup 
moins élevée, ses feuilles sont plus grandes, 
et ses chatons femelles plus longs; son 
tronc présente aussi des crevasses plus 
nombreuses. 

Le peuplier de la Caroline est originaire 



des Etats-Unis d'Amérique : il se plaît dans 
les terres marécageuses. Sa hauteur est 
souvent de trente mètres, et sou diamètre, 
de un à douze décimètres: son tronc se 
termine par une tête large et touffue ; ses 
bourgeons sont courts, pointus et verts; 
ses feuilles sont grandes, ovales, en forme 
de cœur h leur base, aussi sonlarge feuillage 
expose cette espèce à être souvent endom- 
magée par le vent. Cet arbre est sensible 
aux gelées, et ne peut réussir que dans le 
midi de la France. En outre, on le multiplie 
difficilement de boutures, et on est obligé 
de le greffer sur le peuplier d'Italie. 

10*' Le peuplier à feuilles vernissées, que 
l'on nomme aussi liard et grand bumnier, 
s élève à environ quinze mètres de hau- 
teur : ses bourgeons sont couverts d'un 
enduit visqueux, qui exhale une odeur 
agréable; ses feuilles sont ovales, dentées, 
d un vert sombre en dessus, blanchâtres et 
comme vernissées en dessous. Cet arbre se 
multiplie très-bien de boutures, et donne 
un bois de qualité aussi bonne que celui 
du peuplier noir. 11 croît bien dans les 
terrains humides et dans ceux qui sont secs. 
H n'est, du reste, cultivé que dans les 
jardins paysagers, où le contraste des cou- 
leurs des deux faces de ses feuilles produit 
un effet charmant. 

11" Le peuplier hamnier est un arhre de 
huit à dix mètres de hauteur, dont le bois 
et les bourgeons surfont répandent une 
odeur aromatique agréable: ses feuilles 
sont ovales et dentées. Cette espèce est 
cultivée dans quelques jardins d'agrément: 
mais, dans nos pavs, sa taille n'est guère 
que de deux à trois mètres. En Amérique, 
son pays natal, on recueille la résine qui 
recouvre ses bourgeons et on les vante 
beaucoup , comme un remède excellent 
dans les affections goutteuses et rhumatis- 
males. 

Les peupliers, comme on peut le voir 
ci-dessus, sont des arbres précieux, à cause 
des usages di vers auxquels on les emploie, 
et aussià cause de leur rapide accroissement, 
qui permet à celui qui les a plantés de jouir 
de leurs produits. 

Plialangève- — Les pka'langères , 
dont quelques espèces sont cultivées dans 
les jardins d'agrément, font partie de la 
famille des liliacées. Les plantes les plus 
connues de ce genre sont : la phalariyère à 
fleurs de lys, et la phatangère rameuse, qui 
loutes les deux croissent naturellement dans 
nos pays. Leurs fleurs blanches, assez jolies,' 
sont disposées en épis; elles ne demandent 
pas beaucoup de soins, mais il leur faut de 
I ombre et une bonne terre. l'armi les 
espèces dont la culture est difficile, nous 
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citerons 1.1 pltalangère bicolore, dont les 
Heurs blanches on dedans sont roses on de- 
hors, et la phalangère comme des horticul- 
teurs sous le nom (le Lis de S' Bruno. II 
faut à ces deux végétaux un lieu chaud et 
ombragé, une (erre légère et riche en humus; 
comme il* sont très -sensibles au froid, 
il est absolument nécessaire de les couvrir 
pendant l'hiver. Ces quatre plantes, les deux 
dernières surtout, produisent un tl'ôs-joli 
ellet. 

Plialfl.l*!s- — Genre de plantes de la 
famille des graminées, qui renferme deux 
espèces dont nous dirons quelques mots : 
ee sont le phalaris roseau et le phrdaris des 
Canaries. 

1" Le phalaris roseau a une tige droite, à 
noeuds brunâtres, qui s'élève â huit ou douï.e 
décimètres de hauteur: ses feuilles sont 
larges et rudes sur les bords; ses fleurs sont 
luisantes, blanchâtres et panachées de vert 
et de violet. Elle est assez commune dans 
nos pays, et se trouve sur les bords des 
eaux, des fossés, dans les prés humides. Une 
variété de cette espèce, connue sous les 
noms vulgaires de roseau ruban , ruban, 
chiendent panaché, ulpiste, est fréquemment 
cultivée dans les jardins d'agrément, où elle 
se distingue par ses longues feuilles en forme 
de ruban, et rayées de blanc net sur vert 
tendre. 

2" Le phalaris des Canaries, connu aussi 
sous le nom A'atpiste des serins, est, ainsi 
que son nom l'indique, originaire des Cana- 
ries. Sa tige se termine par une panicule en 
forme d'épi. On cultive cette espèce pour 
ses graines, que l'on fait manger aux oi- 
seaux, et dont on préparc, après les avoir 
réduites en farine , une colle dont se ser- 
vent les tisserands. 

Phalène. — Genre de lépidoptères 
de la famille des nocturnes. Ces insectes 
ont, en général, des tailles petites ou 
moyennes : on les voit, après le coucher du 
soleil, voltiger dans les allées des hois hu- 
mides ; toutefois c'est le plus souvent 
pendant le jour que les mâles vont à la 
recherche des femelles; on a remarqué 
qu'ils étaient alors guidés plutôt par leur 
odorat que par leur vue, car ils se heurtent 
à tous les corps qu'ils rencontrent, et ce- 
pendant ils arrivent asseî directement à 
leur but. On présume que ce sont des 
émanations sorties du corps de ces der- 
nières qui servent â les diriger. 

Les chenilles des phalènes ont, en géné- 
ral, dix pattes, et lorsqu'elles veulent mar- 
cher, cites avancent en rapprochant leur 
extrémité postérieure de leur tête, de façon 
que le milieu de leur corps forme une espèce 



de boucle; puis, quand leurs pattes de d 
rîère sont bieu lixécs, elles allongent |p 
tète et leur corps , et , pour faire un non' 
veau pas , elles recommencent ta ni( i 
manœuvre. Ce mode de locomotion j" 1 * 
lequel elles mesurent pour ainsi dire h- ( " S 
rain qu'elles parcourent, leur a fait dwinw 
le nom d'ar/ienteuses ou celui de géomètr 
Ces chenilles se tiennent souvent debout 
sur les branches des arbres, et elles ont 
alors l'aspect d'un petit bâton. Lorsqu'elle, 
ne mangent pas. elles conservent parfois 
cette attitude singulière, pendant plusieurs 
heures. Elles lilcnt aussi continuellement 
une soie qui les attache à la plante sn r 
laquelle elles vivent, et lorsqu'elles sont 
effrayées, elles se laissent tomber, m,;, 
elles né descendent pas jusqu'à terre; elles 
restent suspendues à leur hl, qu'elles pri- 
vent allonger à volonté. Lorsqu'elles vca. 
lent remonter, elles saisissent le brin de 
soie, le rassemblent en pelote h mesure 
qu'elles avancent; puis une fois arrivées à 
leur destination, elles le rompent et le jet- 
tent de côté, prêtes à recommencer la même 
opération quand elles le jugent nécessaire. 
C'est au mois de mai et de juin que ces che- 
nilles sont le plus nombreuses; elles vivent 
sur différents arbres, dont elles rongent 
parfois complètement les feuilles. Leur 
corps est ordinairement lisse , allongé, 
mince et arrondi. Quelques-unes des ar- 
penteuses reparaissent en automne, mais 
en général elles n'ont qu'une génération 
par an. Beaucoup d'entre elles entrent en 
terre pour se changer en chrysalides, . d'au- 
tres restent sur les arbres, où elles se filent 
un coron. 

Après avoir fait connaître les mœurs des 
phalènes en général, nous donnerons en 
quelques mots la description des phalènes 
du litas, de l'orme, du bouleau et du gro- 
seillier. 

1" La phalène du liias, qui se trouve 
communément en Europe, a les antennes 
jaunâtres, pectinées, c'est-à-dire en forme 
de dents de peigne ; ses ailes sont angu- 
leuses et marbrées de jaune , de rongeâtes 
et de brun; ces couleurs sont plus foncées 
au bord extérieur. 

2" La phalène de l'orme a les ailes blan- 
ches, arrondies, avec deux bandes noirâ- 
tres, mêlées de roux. 

3° La phulène du bouleau a les ailes 
blanches et ponctuées de noir: ses antennes 
sont en forme de peigne et elle porte une 
bande noire sur le premier anneau du 
tronc ou corselet. 

4" La phalène du groseillier n les ailes 
blanches , avec des mouchetures noires et 
deux bandes d'un jaune aurore sur les su- 
périeures. 
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phalèrc ou ffalcrc. — Maladie des 
ions ( qui paraît être la même que la 
n " é léorisa'tion. [Voy. ce mot.) 

plialcric — Genre d'insectes de l'or- 
i re des Coléoptères, qui naissent et vivent 
Lins le bois en décomposition, sous les vieilles 
forces. Toutes les phaléries exhalent une 
odeur forte. Nous décrirons seulement celle 
mil est connue sons le nom de phalérie culi- 
naire. Cette espèce est longue de 10a 11 mil- 
limètres : ses antennes et son corps sont d'un 
rouée marron luisant; son corselet est poin- 
tillé cl relevé en bourrelet: chacune de ses 
élylrcs porte huit stries ou raies longitudi- 
nales et ponctuées; ses jambes de devant 
so ni munies de plusieurs petites dénis à leur 
côté citerne. 

Phanérogames. — On donne ce 
nom à tous les végétaux qui sont pourvus 
d'organes sexuels apparents, et qui se repro- 
duisent par suite de la fécondation des 
ovules. L'ensemble de ces végétaux comprend 
les deux grandes classes que les botanistes 
désignent sous les noms de dicotylédons et 
de monocotylédons. 

Pharynx. — Chez l'homme et. en gé- 
néral, chez tous les animaux à vertèbres, on 
appelle pharynx la partie du canal qui con- 
duit les aliments depuis le voile du palais 
jusqu'à l'œsophage ; il est composé de muscles 
et de membranes , placé au-devant de la 
colonne vertébrale, et il aune grande ressem- 
blance, quant à sa l'orme, avec un entonnoir. 
Cet organe présente chez les mammifères, en 
devant et en haut, les ouvertures postérieures 
des fosses nasales, l'orifice également posté- 
rieur de la bouche; plus bas, l'entrée du 
larynx , et sur chacun de ses côtés, l'ouver- 
ture des trompes d'Eustache qui conduisent 
dans l'intérieur de l'oreille. Le pharynx 
donne passage non-seulement aux aliments, 
mais encore à l'air pendant la respiration. 

Pllîlauthc. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Hyménoptères, dont une espèce, 
la seule dont nous parlerons , est un des 
ennemis les plus terribles des abeilles. Le 
célèbre Latreille lui a imposé le nom de phi- 
lanllie apivore. Cet insecte est noir, marqué 
de taches jaunes; son ventre est jaune aussi 
el porte*une tache noire sur chaque segment; 
ses pattes sont jaunes avec la base des cuisses 
noires, On voit, par ce que nous venons de 
dire , qu'en somme il est seulement de deux 
couleurs. Sa taille est de 1.4 à 1S millimètres. 
1-e mâle est plus petit que la femelle. 

Voici . d'après M. Blancbard, quelles sont 
les mœurs du philanlhe apivore. Cet insecte. 
mi'.T. D*AGntcei,Tcné. — r. it. 



que l'on trouve dans la plus grande partie 
de l'Europe, creuse, pendant la belle saison, 
des trous nombreux dans les chemins sablon- 
neux. Chaque trou consiste en une galerie 
horizontale, un peu inclinée, ayant quelque- 
fois près de 55 cenlimètres de longueur. Avec 
ses mandibules, l'industrieux philanlhe dé- 
tache les parcelles de terre; avec ses pattes, 
il la refoule au loin. Quand ce travail est 
achevé, il va voltiger de fleur en [leur. Dès 
qu'il aperçoit une abeille qui vient pomper 
le miel, il s'élance sur elle: avec ses mandi- 
bules . il la saisit entre la tète et le corselet 
et lui plonge aussitôt son aiguillon dans 
l'abdomen. La pauvre abeille fait encore 
quelques mouvements , cherche encore à se 
défendre; mais ses efforts sont impuissants 
et elle succombe bientôt. Quelquefois l'au- 
dacieux insecte vient rôder jusqu'au bord de 
la ruche. A peine s'est il rendu maître de sa 
proie qu'il va la porter dans son terrier, il 
pond ensuite ses œufs près de ses victimes, 
qui deviendront la pâture de ses larves. Cel- 
les-ci sont oblongues, molles et blanchâtres; 
elles se filon t une coque soyeuse quand elles 
ont pris tout leur accroissement. Malheureu- 
sement , on ne connaît aucun moyen pour 
défendre les abeilles contre ce redoutable 
insecte. 

Phlegmon. — En médecine, le nom 
de phlegmon sert spécialement à désigner 
l'inflammation du tissu cellulaire , inflam- 
mation qui tantôt est circonscrite et exacte- 
ment limitée, tantôt au contraire est vague, 
et diffuse. Celte dernière espèce ou variété 
de phlegmon est appelée phlegmon diffus 
ou êrésipèle phlegmoneux ; nous ne nous en 
occuperons pas ici , car elle réclame, on peut 
dire toujours, les soins d'un médecin. 

Nous dirons seulement quelques mots du 
phlegmon circonscrit ou phlegmon propre- 
ment dit. Celle maladie, qui attaque surtout 
les individus jeunes, robustes et doues d'un 
tempérament sanguin, est souvent produite 
par les coups, les contusions, les plaies , les 
piqûres; en un mut, ses causes sont la plus 
grande partie de celles qui déterminent 
l'inflammation en général. Quoique cette 
affection puisse survenir dans toules les par- 
ties du corps, cependant le cou , le creux de 
l'aisselle, les aines. les mamelles des femmes, 
les membres , les environs de l'anus, sont 
celles où elle se déclare de préférence, ce 
qui tient à la grande quantité de tissu cel- 
lulaire que ces parties contiennent. 

La maladie débute habituellement par un 
gonflement léger d'abord, mais qui augmente 
rapidement, quelle que soit la partie atteinte; 
la peau est tendue, luisante, d'un rouge vif; 
la chaleur est vive et brûlante: la douleur 
est aigué et accompagnée rie battements qui 
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correspondent ou, comme disent les méde- 
cins, qui sont isochrones aux battements du 
pouls. La tumeur que forme le phlegmon 
est arrondie , élastique et circonscrite. La 
pression qu'en exerce sur elle est très-dou- 
loureuse, et la chaleur qu'elle développe est 
assez forte pour échauffer rapidement les 
cataplasmes ou les autres topiques dont on 
la recouvre. Les mouvements de la partie 
malade sont gênés par la douleur. Tels sont 
les symptômes qui se présentent dans le 
phlegmon superficiel, le seul dont nous vou- 
lions nous occuper dans cet arlicle. Si celte 
affection n'est pas très-étendue , le malade 
en est quille pour les douleurs qu'il éprouve 
dans la partie enflammée ; mais si le con- 
traire a lieu, il survient alors de la lièvre, 
des douleurs do téte ; le patient est Irés- 
alléré, son appétit se perd, le sommeil le 
fuit. etc. Le. phlegmon peut se terminer de 
quatre manières différentes ; nous ne parle- 
rons que de celle par suppuration, qui est la 
plus fréquente. On doit s'attendre à cette 
terminaison , lorsque le mal s'est déclaré 
dans une région pourvue de beaucoup de 
graisse, si l'inflammation est forte , accom- 
pagnée de battemenls douloureux, et si elle 
parcourt rapidement ses périodes. Enfin, on 
sait que la suppuration s'accomplit, s'il sur- 
vient des frissons irrégulîers, puis enlin , 
que le pus s'est formé, si la douleur et la 
chaleur diminuent. 

Le phlegmon superficiel et circonscrit 
est une maladie qui n'offre presque jamais 
de gravité, surtout s'il a eu pour cause une 
■violence extérieure. Son traitement consiste 
à faire au malade, s'il est robuste, une ou 
deux saignées générales, puis à faire appli- 
quer des sangsues autour de la tumeur, que 
l'on couvre de cataplasmes émollienls, faits 
avec la farine de graine de lin, délayée dans 
une décoction de racines de guimauve, ou 
bien encore avec de la mie de pain cl du lait. 
Si les douleurs sont très- vives, os petit rendre 
ces topiques calmants en les arrosant de lau- 
danum (1S à 20 gouttes), ou bien en dé- 
layant la farine dans une décoction de lêles 
de pavot. Ces moyens suffisent pour faire ré- 
soudre le phlegmon, s'il doit se terminer de 
cette manière. Si, au contraire,]! se forme du 
pus dans la tumeur, il faut se conduirecomme 
si l'on avait affaire à un abcès. (Voyez ce mot.) 

Chez les animaux domestiques, le phleg- 
mon est aussi une lunicur inflammatoire, en 
général circonscrite, avec douleur, chaleur et 
accompagnée de fièvre et de battements. Les 
saignées et les applications de cataplasmes 
émollienls sont les meilleurs moyens de com- 
battre cette maladie. S'il survient du pus 
dans cette tumeur, on doit l'ouvrir et la Irai, 
ter comme si l'or» avait affaire à un abcès. 
( Voyez ce mol.) 



Phléolc. — Genre de planles de la f» 
mille des Graminées, donl une espèce |" 
phléolc des prés, croît assez communément, 
dans les prairies et passe pour un bon Tour 
rage. Les Anglais la nomment tkininth,, 
f/rass. Sa racine est fibreuse; sa lige, dont la 
la il le est snjel leà varier beaucoup, est dressée 
et striée ; ses feuilles sont aiguës et rudes- 
ses fleurs vcrdâlres forment une paniculn 

resserrée en un épi arrondi et Irèsall i 

Une variété de celte espèce, dont la racine est 
renflée et bulbeuse à son collet, et dom Pénj 
est très-court, est commune dans les lieu» 
secs et sur les bords des chemins. 

Phloiiilale. — Genre de piaules de 
la famille des Labiées, dont nous décri- 
rons les quatre espèces suivantes : la phln- 
miile lyclinis, la phlomide. frutescente, la 
phlomide herbe du vent et la phlnùiit,' 
tubéreuse. 

1° La phlomide lychnis croît naturelle- 
ment dans les lieux secs et pierreux de la 
France méridionale. Elle forme un sous-ar- 
brisseau de i décimètres, couvert dans toutes 
ses parties de poils cotonneux; ses feuilles 
sont sans pétiole, amplexicaules, aiguës ci. 
rugueuses; ses fleurs, qui sont grandes, jaunes 
et forment des anneaux ou vcrticillés autour 
de la tige, sont accompagnées de bractées 
garnies de longs poils soyeux. Celte plante 
est cultivée dans les jardins en pleine terre; 
cependant , dans le nord de la France et en 
Belgique, si on ne la rentre pas enorangeric.il 
lui faut une bonne exposition au midi et une 
forte couverture pour la préserver du froid 
des hivers. On la multiplie aisément par 
graines, par boutures et par éclats. 

2° La phlomide frutescente, qui porte 
aussi les noms vulgaires de sauge de Jéru- 
salem et d'arbre de sauge, est originaire du 
midi de l'Europe et de l'Orient. C'est un 
petit arbuste d'environ 1 mètre de hauteur, 
dont les nombreux rameaux sont couverts 
de poils cotonneux; ses feuilles sont rugueu- 
ses, vertes en dessus et blanches en dessous, 
à cause du duvet serré qui les recouvre; ses 
fleurs, d'un beau jaune, sont grandes et réu- 
nies au nombre de 15 ou 20 en anneaux 
autour du sommet de la lige et des rameaux; 
la floraison de cette espèce dure longtemps. 
Elle est fréquemment cullivée par les jar- 
diniers (leuristes qui ont obtenu d'elle deui 
variétés, l'une, à feuilles larges, l'autre à 
feuilles ruulées; elle se multiplie de graines 
et de boulures. Dans le midi de la France, 
elle réussit très-bien en pleine (erre et on 
en fait des palissades du plus bel effet. Dans 
les pays du Nord, elle demande les mêmes 
soins que l'espèce précédente. 

3° La phlomide herbe du venl csl une 
jolie plante herbacée, qui croît dans le midi 
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i Q |a France sur les coteaux secs, exposés au 
'oîcil et au vent. Ses tiges velues, en partie 
'niellées, se redressent pour la floraison à la 
hauteur d'environ 5 décimètres; ses feuilles 
■ont grandes, vertes en-dessus, blanchâtres 
on dessous, arrondies à leur base en forme 
( | c cœur, aiguës et dentées en scie à leur 
sommet ; ses (leurs, d'une belle couleur pur- 
purine, sont disposées en anneaux rapprochés, 
l i ne espèce a pris place à juste titre dans 
les jardins d'agrément, où elle fleurit pen- 
dant la plus grande partie de l'été. 

4« i.a phlomide tubéreuse est vivace et 
herbacée; elle vient nalurcllenient dans les 
lieux secs el abrités de l'Europe orientale: on 
larclrouve aussi en Asie. Sa souche ou rhizome 
s e renfle en tubercules que les habitants 
des bords de la mer Caspienne mangent, 
aines les avoir réduits en poudre. Sa tige, 
droiteetliautedel mètreàt inètreel demi, est 
"amie de rameaux lisses, rougeâtres cl peu 
nombreux ; ses feuilles sont grandes, échan- 
gées en cœur à leur base, et vertes sur leurs 
Jeux faces, qui sont aussi dépourvues de 
poils; ses fleurs purpurines sont réunies en 
verlicillesou anneaux ; elles sont nombreuses 
el de grandeur moyenne. Celle espèce se 
multiplie de graines ou par ses tubercules. 
Dans les jardins de nos pays, sa culture de- 
mande une terre légère, une exposition 
chaude, et de fréquents arrosements pen- 
ilant l'été. 

Phlox. — Genre de plantes de la famille 

des Polémoniacces, dont les espèces sont ori- 
ginaires pour la plupart de l'Amérique sep- 
tentrionale. On en trouve aussi quelques-unes 
en Asie. Un grand nombre d'entre elles figu- 
renl avec distinction parmi les végétaux que 
l'on cultive dans les jardins d'agrément, 
rious dirons quelques mots des phlox pani- 
ndé, maculé, de Drummond, divariqué et 
tabulé. 

1" i.c phlox paniculé, qui est originaire 
<le la Caroline et de la Virginie, est une très- 
belle espèce de 1 mètre et plus de hauteur, 
qui est fréquemment cultivée par les horti- 
culteurs ; ses tiges sont droites et rapprochées 
i-'n touffes rameuses ; ses feuilles sont pointues 
et en forme de fer de lance ; ses (leurs nom- 
breuses, de couleur li las, furnienl une panicule 
pyramidale, et s'épanouissent vers la lin de 
I été. On multiplie cette plante à l'aide de 
ses graines ou par la division de ses touffes; 
elle se cultive très-bien en pleine terre. 

2° ht phlox maculé, qui se trouve aussi 
a l'état sauvage dans l'Amérique du Nord, a 
il peu près la même taille que le précédent; 
M li^e est droite, rude au loucher, marquée 
M lâches brunes; ses feuilles sont épaisses, 
rudes au toucher ; celles du bas de la tige sont 
fn fer de lance, celles du haut sont échan- 



gées en cœur à leur base; ses fleurs sont 
odorantes, de couleur purpurine ou lilas. On 
multiplie et on cultive ce phlox de la même 
manière que l'espèce précédente. 

3° Le phlox de Drummond est originaire 
du Texas, et on lui a donné le nom de celui 
qui l'a découvert. Toutes ses parties sont 
couvertes de poils qui le rendent rude au 
toucher. Sa tige est droite, rameuse et haute 
de 5 à 6 décimètres ; ses fleurs purpurines 
sont plus vivement colorées vers leur centre. 
Ce phlox el ses variétés, ne peuvent se cul- 
tiver que dans la terre de bruyère et dans des 
lieux un peu ombragés. On les multiplie de 
boutures ou de semis qui doivent se faire sur 
couche ou en pot sous châssis, dans les mois 
de mars et d'avril. 

4" Le phlox divariqué ou divergent a des 
tiges faibles, velues, divisées en un petit 
nombre de rameaux qui portent des fleurs 
grandes d'un bleu très-tendre. 

K* Le phlox subulé est une plante ram- 
panle dont chaque lige ne porte guère que 
deux ou trois fleurs d'un beau rose, qui ont 
l'orifice du tube de la corolle d'un violet 
pourpre foncé. 

Après avoir décrit les cinq espèces qui pré- 
cèdent, nous citerons encore, pour ceux de 
nos lecteurs qui voudraient cultiver les phlox : 

1° Le phlox à feuilles étroites, dont les 
fleurs sont teintes de pourpre; 

2" Le phlox rampant, à (leurs lilas pâles; 

3" Le pfllox à grandes fleurs, dont les 
corolles sont d'un pourpre foncé ; 

4° Le phlox sous-ligneux, à fleurs d'un 
rose pourpre vif et un peu odorantes; 

S" Le phlox à trois (leurs, dont la corolle 
est couleur de ehair; 

C" Le phlox ■ucitt. à fleurs purpurines ; 

7 u Le pldox à feuilles ovales, dont les 
fleurs d'une belle couleur rouge naissent en 
corymbe au sommet des tiges. 

Plioi'mium. — Le phormium tenace, 
connu aussi sous les noms de phormium 
textile, lin de la Nouvelle-Zélande, est la 
seule espèce de ce genre qui appartient à la 
famille des Liliacées. Cette plante, dont la 
tige est rameuse à sa partie supérieure, s'é- 
lève fréquemment à plus de 2 nièlres. Sa 
racine est charnue; ses feuilles sont nombreu- 
ses, engainantes, disposées sur deux rangs 
opposés, larges, aiguës, longues d'un mètre, 
d'un vert luisant en dessus et blanchâtres 
en dessous ; ses (leurs jaunes forment une 
belle panicule terminale: sa capsule ou fruit 
renferme un grand nombre de graines. 

Le phormium tenace, originaire de la Nou- 
velle-Zélande, fut découvert par Banks, lors 
du premier voyage du capitaine anglais Cook. 
Dans son pays natal, il croit dans tous les 
terrains, mais cependant il réussit mieux 
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dans les lieux humides. Ses feuilles contien- 
nent une filasse très-forte, fine et luisante. On 
la prépai e en déchirant la feuille en lanières, 
que l'on racle ensuite avec Icseoquillesd'une 
moule, puis en les ballant longtemps dans 
l'eau, afin d'isoler les fibres qu'elles renfer- 
ment. Les filaments très-longs que l'on ob- 
tient de cette manière servent à fabriquer 
des filets pour la pêche, des cordages et d'au- 
tres ouvrages grossiers; lorsqu'on veut en 
l'aire île la tuile, on les file. 

Cette plante peut se cultiver dans le midi 
de la France ; elle y végète bien et même y 
intlrit ses graines. Plusieurs auteurs pensent 
que sa culture serait avantageuse, et vantent 
beaucoup la filasse qu'on pourrait en retirer. 
D'autres, au contraire, assurent que l'action de 
l'humidité et surtout celle des lessivages, ré- 
duisent proinptement en étoupes les tissus 
fabriqués avec elle. Il en serait de même pour 
les câbles et les cordages faits avec ce lin. 
qui se cassent tres-prornpternent lorsqu'ils 
sont exposés à l'air humide. Quoi qu'il en 
soit de cette question qui ne parait pas en- 
core parfaitement décidée, il est certain que 
les fibres du phormium sont très-tenaces, et 
qu'elles l'emportent de beaucoup sur celles 
du chanvre sous ce rapport. La soie seule 
surpasse en ténacité la filasse de ce lin. qui 
a en oulre la propriété d'être très-extensible. 
Ces qualités feraientde celteespèce la planle 
textile par excellence, en supposant qu'elle 
n'ait pas les défauts dont nous avons parlé 
plus haut. 

Faujas de Saint Fond, qui a fait un très- 
bon mémoire sur ca végétal, indique, pour en 
retirer la filasse, le moyen suivant : « Il fau- 
dra cueillir, dit-il , t2 kilogrammes et demi 
de feuilles de phorinium, en former une botte 
ou deux, qu'on laissera pendant huit à dix 
jours enfermées à l'ombre el sans y toucher. 
Au bout de ce temps, on prendra chaque 
feuille séparément, on la coupera longitudi- 
naletnent en quatre lanières, en la fendant 
d'abord par le milieu, el l'un formera de pe- 
tits faisceaux d'environ quarante de ces la- 
nières liées fortement ensemble avec de 
petites cordes, par leur extrémité la plus 
épaisse. Tous les faisceaux ainsi préparés, on 
les rangera dans une chaudière ubloiigue. 
de grandeur proportionnée, qu'on remplira 
d'eau, dans laquelle on aura fait fondre trois 
livres de savon blanc. Les feuilles devront 
être fixées au fond do la chaudière, afin 
qu'elles soient bien submergées, et on les 
fera bouillir pendant cinq heures. Quand la 
liqueur sera suffisamment refroidie, on pren- 
dra chaque faisceau de phormium par la 
partie liée, el on le serrera avec la main, en 
descendant celle-ci du haut-en lias, pour expri- 
mer et détacher la partie mucilagineuse, qui 
alors s'enlèvera facilement. On continuera 



de même sur tout le reste, et l'on achever 
de nettoyer la filasse en la lavant dans une 
eau courante, » 

Phosphates. — On appelle ainsi des 
sels formés par la combinaison d'une base 
avec l'acide phosphorique. I.e seul parmi ces 
sels, qui intéresse l'agriculture, est le ph 0s 
phate de chaux, que les anciens chimistes 
classent parmi les phosphates terreux, il esl 
extrêmement commun dans la nature; il entre 
pour une proportion considérable dans les os 
de tous les animaux et se rencontre dans 
toules les graines des céréales et de plusieurs 
autres plantes ; on en découvre même des 
collines entières à Logrosan en Espagne, où 
l'on s'en sert comme de pierre à bâtir. Le 
phosphate de chaux est un engrais nécessaire, 
pour ne pas dire indispensable à la culture 
des céréales. C'est pour cela que les os 
râpés, que le noir animal ou charbon d'os, et 
que les urines qui conliennent ce sel sont si 
efficaces commeengrais, surtout dans les fri- 
ches qui n'ont jamais été cultivées. « La pré- 
sence des phosphates dans la lerre, dit 
M. Malaguti. est la garantie, pour ainsi dire, 
de l'existence des animaux. Leurs os som 
formés en grande partie de phosphate de 
chaux ; or, les carnivores trouvent la ma- 
lière de leurs os dans la nourriture qui se 
compose d'herbivores; ces derniers trouvent 
la matière de leurs os dans la nourriture qui 
se compose de végétaux, et les végétaux trou- 
vent leurs phosphates dans la terre. Celte 
solidarité entre ces quantités minimes de 
phosphates, que l'on trouve dans les sols et 
l'existence des animaux, est une des harmo- 
nies les plus remarquables de la nature. 
Quant à la manière dont les phosphates, et 
notamment les phosphates terreux, s'intro- 
duisent dans les plantes, rien n'est plus fa- 
cile à comprendre. Les phosphates terreux 
sont un peu solubles dons l'eau chargée d'a- 
cide carbonique; ils sont donc, à l'état li- 
quide, absorbés par les racines, ainsi que le 
sulfate de chaux, le carbonate de chaux et le 
carbonate de magnésie. » 

Nous allons, en peu de mots, exposer la 
fabrication de ce sel qui, exécutée en petit, se- 
rait avantageuse dans bien des cas, mais 
qui, entreprise sur une large échelle, léserai! 
bien autrement. 

Pour se procurer du phosphate de chaux 
dans une maison d'exploitation, voici de 
quelle manière on procède, d'après M, Stcn- 
house.On prend deux baquets en bois d'égale 
dimension et plus larges que profonds. On 
place l'un de ces baquets à terre, et au 
moyen d'un support quelconque, on place le 
second précisément nu-dessus du premier, et 
de façon que le bord de celui de dessous soit 
distant de quelques centimètres du fond de 
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i ,; de dessus, qui est percé d'un trou, mal 
•hé avec un tampon de paille, comme 
zt s un 'cuvierà lessive. 

reci fait, on met de l'urine dans le baquet 
■ prieur. 25 litres au moins, et dans le ba- 
ïîie! supérieur, une égale quantité de lait de 
hauï tel qu'on l'emploie pour blanchir les 

railles- On agile ce lait de chaux avec un 
Morceau de bois, tout le temps qu'il égoutle 
j nns le baquet d'urine. Quand cette opéra- 
lion est terminée, on enlève le baquet vide et 
l'on a î t c fortement le liquide qui se trouve 
,ians celui de dessous, après y avoir jeté, si 
l'on veut, 2 ou 3 kilogrammes de poussier 
de charbon de bois pour désinfecter ou pour 
fixer l'ammoniaque. Ensuite, on laisse repo- 
ser quelque temps,.ct il se dépose au fond du 
baquet une pâte jaune blanchâtre, qui n'est 
nuire chose que du phosphate de chaux brut. 
Lorsque le dépôt est entièrement formé, on 
enlève avec précaution le liquide qui sur- 
nage, c'est-à-dire l'urine qui a perdu son 
acide phosphorique. et on l'emploie comme 
engrais au lieu de la perdre. 

Quant au dépôt de phosphate de chaux, on 
le retiré du baquet, on l'expose à la chaleur 
ilu soleil jusqu'à ce qu'il soit sec, on le réduit 
ensuite en poudre et on le sème sur les cé- 
réales, où il produit les plus heureux résul- 
tats. 

Nous ne nous le dissimulons pas ; il est dif- 
ficile à des cultivateurs de réunir assez d'u- 
rine humaine ou d'eaux-vannes pour prati- 
quer cette opération. Ce n'est donc qu'à titre 
d'essai que nous les engageons à le faire, 
attendu qu'une industrie spéciale serait seule 
en mesure d'opérer en grand et avec avan- 
tage. 

PllOSpllOI'C. — Un alchimiste du nom 
de Itrandt cherchait la pierre philosophai 
en 1869, et il découvrit le phosphore. Un 
échantillon de cette substance fut envoyé à 
Kunkel, qui le montra à Kraft, de Dresde, 
son ami. Ce Kraft acheta le secret au prii 
île 200 dollars, et n'en fit part à personne, 
bien entendu. Son ami Kunkel eut beau l'in- 
terroger, pas de réponse. Alors celui-ci se 
mît à l'œuvre et chercha à découvrir à son 
tour ce qu'on lui cachait si bien. Il y réussît 
en 1674. Néanmoins, la préparation du phos- 
phore n'appartint réellement au domaine 
public que 60 ans plus tard environ. Alors on 
sa servait d'urine humaine; on la laissait 
pourrir, puis on évaporait ; ensuite on prenait 
lcdépûl, on le plaçait dans une cornue de 
grès et l'on calcinait vigoureusement. Au- 
jourd'hui ce mode de préparation très-lent, 
très-coûteux et peu productif, est complète- 
ment abandonné; on relire le phosphore des 
us de bœuf ou de mouton. Ou les brûle d'a- 
bord jusqu'à ce qu'ils deviennent blancs, 



puis on les broie, on les tamise et on délaye 
cette poudre dans un baquet ou un vase de 
grès avec deux fois son poids d'eau. Celle 
bouillie faite, on verse dessus et lentement 
de l'acide sulfurique ou huile de vitriol, à 
raison de dix mille parties pour douze mille 
parties d'os, et l'on remue au fur et à mesure 
qu'on verse. Ajoutons que l'acide sulfurique 
en question doit marquer 66 degrés à l'aréo- 
mètre de Baumé. La bouillie s'échauffe, 
des gaz s'en vont et la masse s'épaissit. 
On la ramène à l'élat de pâte molle avec 
un peu d'eau, puis on laisse reposer le tout 
pendant vingt -quatre heures. On lave ensuite 
la pâte à plusieurs reprises avec de l'eau, 
jusqu'à ce que celte eau ne soit plus sensible- 
ment acide ; après cela, on verse les eaux de 
lavage dans une chaudière de plomb ou de 
cuivre et l'on chauffe lentement jusqu'à ce 
qu'elles soient réduites à la consistance de 
sirop clair, On relire alors la chaudière de 
dessus le feu et on laisse refroidir tout à fait. 
Le plâtre qui s'est formé par la combinaison 
de !a chaux des os avec l'acide sulfurique, se 
dépose. On prend de nouveau le liquide qui 
surnage, et on l'évaporé jusqu'à ce qu'il ail 
la consistance du miel, On prend le produit 
ainsi obtenu et l'on y ajoute le quart de son 
poids de charbon de boîs pulvérisé très-lin ; 
on met le tout dans une chaudière en fer, que 
l'on chauffe jusqu'à ce que le fond soit rouge, 
cl en ayant soin de remuer souvent. Le pro- 
duit brut que l'on obtient est un mélange de 
phosphore et de charbon el a une couleur 
noire. Quand on veut en séparer le phos- 
phore, on le distille, pour ainsi dire, dans des 
cornues en grès chauffées dans des fourneaux 
à réverbère. C'est une opération difficile el 
délicate. 

En agriculture, le phosphore est parfaite- 
ment inutile; il ne nous intéresse que parce 
qu'on remploie à la fabrication des allu- 
mettes chimiques et à la préparation de pâtes 
dites phosphatées, dont on se_ sert pour la 
destruction des rats et des souris. 

Les allumettes chimiques sont faites de 
diverses manières, mais en général la pâte 
employée à cet effet se compose de chlorate 
de potasse, de fleur de soufre en poudre , de 
poudre de lycopode et d'un peu de phos- 
phore , le tout mis en bouillie avec an peu 
d'eau et relié avec de la gomme arabique. 

Les pâtes phosphorées se composent de 
caisse, de farine et d'un peu de phosphore 
coupé ou râpé sous l'eau . attendu que cette 
substance ne peut-être maniée impunément, 
hors de l'eau; elle prend feu au contact de 
l'air. 

Les pauvres gens qui n ont pas de quoi 
acheter de la pâte phosphorée chez les phar- 
maciens pour en faire des tartines mor- 
telles aux rats, ont imaginé un moyen éconu 
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inique donl louss";ippt.iudiss<?nt. Moyennant 
S centimes , ils achètent un paquet d'allu- 
mettes chimiques, le niellent tremper quel- 
ques heures dans de l'eau pour en amollir la 
pâle, qu'ils enlèvent ensuite en les raclant 
deux par deux ou trois par trois avec une 
vieille lame de couteau. Une fois cette pâte 
ainsi raclée, ils en font une bouillie épaisse 
en la broyant de leur mieux avec des pommes 
de terre cuites et du beurre roussi dans la 
poêle. C'est avec cela qu'ils font des boulettes 
pour se défaire des rats et des souris qui 
paraissent en être 1res friands. 

_ Plitlllsfc. — On donne le nom àephlhi- 
sis, en médecine humaine, à une maladie ca- 
ractérisée parla présence de tubercules dans 
le tissu des poumons. Les tubercules sont de 
petits corps ordinairement arrondis, fermes 
et assez durs, d'un blanc jaunâtre , dont la 
grosseur est très-variable, et qui. en se réunis- 
sant, forment parfois des niasses assez vo- 
lumineuses. Les tubercules peuvent rester 
dans cet élat pendant un temps assez consi- 
dérable sans que rien vienne , pour ainsi 
dire, démontrer leur existence; puis ils se 
ramollissent, et la matièrequ'ils contiennent 
tendant à s'uuvrir une issue au dehors . elle 
use peu à peu et finit par détruire le tissu 
du poumon, en y formant des cavernes ou ex- 
cavations. La phthisie débute, dans la grande 
majorité des cas , par une toux sèche , peu 
douloureuse; puis après un temps variable, 
il survient des crachats qui, semblablcsdans 
le principe à ceux d'un rhume, finissent par 
renfermer du pus; le malade éprouve de la 
fièvre, et est affaibli par des sueurs partielles 
le plus souvent ; puis, surviennent la saillie 
des pommettes, l'excavation des yeux , la 
diarrhée, un amaigrissement effrayant, cl, en- 
fin, la mort. Très- fréquemment dans lecours 
de cette maladie, et même quelquefois avant 
que rien annonce son existence, on voit sur- 
venir l'espèce d'hémorrhagie connue sous le 
nom tY hémoptysie. Il existe toujours ou du 
moins presque toujours une certaine difficulté 
de respirer qui, ainsi que la fièvre, augmente 
en général le soir. Enfin , des douleurs qui 
disparaissent et reviennent alternativement, 
se font sentir dans divers points de la poi- 
trine ; en outre , la voix est toujours plus ou 
moins altérée. La durée de la phthisie est va- 
riable; terme moyen cependant, on l'estime 
de six mois à deux années, mais on a vu des 
individus succomber dans moins d'un mois 
a cette redoutable affection , tandis que 
d'autres ont pu vivre pendant trente ans, en 
en présentant les symptômes. Celte maladie 
est jusqu'à présent une de celles qui laissent 
le moins de chances de guérison, et l'on peut 
dire qu'elle est jusqu'à présent au-dessus 
■les ressources de l'art, car les rares individus 



guéris ne sont revenus à la santé que mr i 
seules forces de la nature. La phthisieesi 
mune surtout de 20 à 38 ans, quojqu'X 
puisse se développer a tous les âges Elle 
aussi plus fréquente chez les femmes que chT 
les hommes, et parmi ces derniers, ceux n 
y sont le plus exposés sont ceux dont | a Jj" 
stitution se rapproche le plus de celte n 
est propre au sexe féminin. 

Cette affection attaque principalement!,., 
personnes à peau blanche, à cheveux blonds 5 
dont les pommettes sont habituellement colo' 
rées d'une rougeur vive et circonscrite, ainsi 
que celles qui ont la poitrine resserrée comme 
on le dit vulgairement, elles omoplates sait- 
lantes et en forme d'ailes, surtout si ces per- 
sonnes sont scrofuleuses. Cette maladie at- 
taque les individus robustes, sanguins ou 
nerveux ; mais cependant, il résulte d'obser- 
vations répétées, qu'elle est plus commune 
chez les gens à tempérament lymphatique 
Souvent aussi elle est héréditaire , i ous | es 
médecins sont d'accord à cet égard. Mais 
quoique cette hérédité soit malheureusement 
trop générale, il n'est pas rare de voir des 
enfants issus de parents pîtlhisiques n'être ja- 
mais atteints de cette maladie. Souvent aussi 
elle saute une génération, et ce sont les pe 
tits-enfants qui meurent victimes de la phtbisic 
que leurs grands-pères leur ont léguée. En- 
fin, suivant M. lioche, médecin distingué de 
Paris, la transmission maladive se fait en 
général des pères aux filles et des mères aux 
garçons. 

La phthisie a été observée dans tous les 
pays, mais pas dans tous avec la même fré- 
quence; ainsi, tandis qu'à Paris, il meurt un 
cinquième des habitants de cette maladie, a 
Milan et à Rome, lé nombre des personnes 
qu'elle emporte n'est plus que d'un vingtième, 
tandis qu'à Londres , il s'élève à près d'un 
quart. Les habitants d'un pays chaud, qui 
passent dans un autre dont la température est 
plus basse, sont souvent atteints de phthisie. 
L'humidité surtout, unie au froid, estune des 
causes qui aident puissamment au dévcloppe- 
mcnl de cette maladie. Il en est de même de 
la respiration habituelle d'un air impur ou 
non renouvelé , et c'est à cela que l'on attri- 
bue sa fréquence chez tes portiers et chez les 
ouvriers qui sont réunis en grand nombre 
dans un même atelier. Une vie trop séden- 
taire, l'habitation dans les grandes villes, le 
manque d'exercice au grand air, sont encore 
au nombre cies causes auxquelles on attribue 
cette affection. Les passions tristes, les cha- 
grins prolongés concourent aussi à la pro- 
duire. Enfin, les individus qui , comme les 
meuniers, les cardeurs de laine, les plâtriers, 
les carriers, respirent un air chargé de pous- 
sières végétales, animales ou minérales, en 
sont aussi très-fréquemment atteints. 
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i ioS î nue nous l'avons dit , la science ne 
ssède aucun moyen certain do guérir cette 
I ladie " aussi ne donnerons-nous pas la 
fie dc'tous les médicaments qui ont été 
Ljalslrés pour la combattre. Nous dirons 
miement à nos lecteurs quelles sont les 
> les d'hygiène que l'on doit faire suivre 
ni personnes chez lesquelles on redoute le 
'j. loppenicntdelanhthisic. soit à cause de 
leur conformation . soit parce que leurs pa- 
ctits onl succombé au* atteintes de celte 
ufîeelion. 

Comme la plilhisie est souvent commune, 
j ns l q UC le prouvent les statistiques, dans 
les contrées où les variations de température 
«ni brusques et irrégulières, on doit en con- 
rlurequc les phihisiqucs doivent habiter, au- 
tant que possible, un pays qui réunisse les 
conditions opposées; sous ce rapport, on cile 
l'île de Madère, la ville de Rome cl le climat 
d'Alger. La ville de Nice, dont le climat est 
vanté, voit périr de plilhisie le septième des 
individus qui meurent dans ses murs. Suivant 
Lni'nnec.lesmeilleurs moyens à opposer à cette 

maladie, so > 1 P our til prévenir, soit l l0ur la 
combattre, à son début surlout , sont les 
voyages maritimes et l'habitation sur les 
bordsde la mer. On doit couvrir entièrement 
Je vêlements de flanelle les personnes pré- 
disposées à la phlhisie, et une fois ces vêle- 
ments adoptés, elles ne doivent plus les quit- 
ter. Il faut aussi, autant que faire se peut, 
préserver les phlhisiques des chagrins , des 
passions Iristes, et les empêcher de se. livrer 
avec trop d'ardeur aux travaux de l'esprit. 
Ces moyens, joints à de l'exercice en plein 
air, à des voyages, à des distractions, empê- 
cheront la maladie de se développer, ou au 
moins arrêteront ses progrès. 11 n'est pas 
rare, en effet, de voir des individus présenter 
les symptômes de cette affection , et cepen- 
dant recouvrer momentanément la santé. 
L'alimentation des personnes prédisposées à 
la phlhisic sera dedigeslion facileelen même 
temps capable de soutenir et d'augmenter les 
forces. Un grand nombre de médecins recom- 
mandent dans ce cas le lait de vache ou d'à- 
nesse. les fécules, les viandes blanches, telles 
que Icveau, lepoulel ; lesépinards, lessalsifis, 
les scorsonères, la chicorée, sont parmi les lé- 
gumes ceux qui leur paraissent préférables. A 
ce régime, on peut ajouter quelques fruits 
bien mûrs et de bonne qualité. Les boissons 
qui conviennent le mieux sont le vin de Bor- 
deaux coupé avec deux tiers ou au moins 
moitié, d'eau et îa bière. Cependant d'au- 
ires savants , parmi lesquels nous citerons 
M. Roche, conseillent, outre, le grand air, les 
promenades au soleil et les vêtements de fla- 
nelle , une nourriture très-forlifianle com- 
posée de viandes noires, en un mot de tous 
les aliments très réparateurs; ils ordonnent 



aussi l'usage du vin et des substances toni- 
ques cl stimulantes. 

Chez les animaux domestiques . la plilhisie 
est une maladie essentiellement mortelle^ qui 
se manifeste par la tristesse , la loux , un 
amaigrissement progressif, un dégoût pro- 
noncé pour les aliments ; puis, lorsque ces 
symptômes ont duré plus ou moins long- 
temps, il survient des frissons, de la lièvre et 
l'animal malade finit par succomber. Celle 
affection, dont on ne pcul arrêter tes progrès 
par les moyens que la médecine vétérinaire 
met à la disposition des gens qui onl étudié, 
esl attribuée à un assez grand nombre de 
causes. L'encombrement des élablcs et des 
écuries, ainsi que leur malpropreté et leur 
humidité, jouenteertainement un grand rôle 
dans la production de cette affection ; il eu 
est de même de la mauvaise nourriture, des 
boissons malsaines. Aussi, voit-on rarement 
celte maladie se déclarer chez les bêtes bien 
soignées, bien nourries, desquelles on n'exige 
pas un travail au-dessus de leurs forces. Un 
bon cultivateur devra donc mettre ses hes- 
liaux à l'abri de ces causes ; car, chez eux 
comme chez l'homme, ce à quoi on doit sur- 
lout s'attacher, c'esl à prévenir l'invasion du 
mal, car, une fois déclaré, sa guérison esl si 
rare , que l'on peut dire qu'il est incurable. 

De toutes les bêles à cornes, les vaches lai- 
tières sont les plus exposées à la phlhisic tu- 
berculeuse. Cette maladie a reçu chez elles 
plus particulièrement le nom de pommelière. 
Dans le principe, cette affection n'annonce sa 
présence que par une petite toux sèche et 
rauque, el une maigreur générale , un peu 
plus lard, la quantité de lait que les vaches 
atteintes donnent , diminue, puis linit par 
tarir tout à fait. Alors, tous les symptômes 
dont nousavons parlé ci-dessus apparaissent, 
et la bclc malade, après des alternatives de 
bien cl de mal, et môme souvent après avoir 
repris pour quelque temps un peu d'embon- 
point, finit par mourir dans un état de mai- 
greur affreux, en un mol dans le marasme le 
plus complet. Il exisle pour les vaches une 
cause particulière de phthisie, surtout pour 
celles qui habitent les grandes villes, c'esl le 
manque d'air et d'exercice. Ces animaux res- 
tent continuellement à l'écurie, ce qui, joint 
aux autres causes énumérées plus baul, hâte 
ledéveloppementdu mal. Pour le iraitemenl, 
il doit être surtout préservatif, et à cet égard, 
nous nous en référons à ce que nous venons 
de dire plus haut. 

Phy tolaquc. — Genre de planles de 
la famille des Chénopodées. qui renferme 
une dizaine d'espèces, parmi lesquelles nous 
décrirons seulement la pkylotaque à dix 
étamines, qui esl connue sous les noms vul- 
gaires de raisin d'Amérique, marelle en 
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grappe, épinard de Virginie, etc. Cette 
plante, haute de 2 mètres environ, est droite, 
rameuse, rougeâlre ; sa racine est grosse et se 
divise en plusieurs branches; ses feuilles 
ovales sont entières et en forme de fer de 
lance: ses (leurs, petites et d'un rose verdâtre, 
sont disposées eu grappes longuement pédon- 
cules; son fruit est une baie d'un violet noi- 
râtre. Ce végétal est originaire des Etats-Unis 
et est fréquemment cultivé dans les grands 
jardins où ses liges élancées et ses nombreuses 
grappes produisent à 'l'œil un très-bel effet. 
Dans les pays où il croit naturellement, on 
mange ses jeunes poussesen guise d'épinards; 
en Autriche, on le cultive aussi pour ce motif. 
Le jus de ses baies, qui est d'un beau pourpre, 
quoique légèrement purgatif, est employé 
pour colorer les vins, linfîn. sion récolte celte 
phytolaque avant la floraison et que l'on 
réduise ses feuilles et ses tiges en cendre, on 
peut en retirer une assez grande quanlilé de 
potasse. 

On multiplie cette espèce à l'aide de ses 
graines, que l'on sème aussitôt qu'elles ont 
atteint leur maturité; dans nos pays, elle 
vient bien en pleine terre, et dans quelques 
contrées, elle s'est même échappée des jar- 
dins et naturalisée. Les terres légères et sub- 
stantielles sont celles qui lui conviennent le 
mieux; cependant, elle végète dons tous les 
sols, excepté dans ceux qui sont trop argileux 
ou tout à fait aquatiques. Quelques personnes 
pensent qu'on pourrait la semer dans les 
lieux incultes et sablonneux pour faire du 
fumier avec ses rameaux et ses tiges qui sonl 
charnues. 

Vie. — Genre d'oiseaux de l'ordre des 
Grimpeurs, dont nous décrirons les espèces 
suivantes : le pie grand épeiche, le pic vert, 
\epic noir cl le pic cendré; mais auparavan t 
nous donnerons quelques détails sur les 
moeurs de ces oiseaux. 

Les pics ont le bec aussi long ou plus long 
que la tète; leur langue, qui esl couverte 
d'un enduit gluant et visqueux, peut être 
lancée, pour ainsi dire, hors de leur bec à 
une distance de 5 centimètres au moins, 
puis ramenée dans l'intérieur des mandibules, 
et logée en partie dans le fond du gosier. Ces 
oiseaux vivent pour la plupart d'insectes et 
de larves; ils font une grande destruction de 
guêpes et d'abeilles, et même de fourmis et 
de leurs œufs ou larves. On pense que l'espèce 
de glu qui recouvre leur langue sert surtout 
à retenir leur proie et à l'empêcher de fuir. 
Les pics cherchent leur nourriture dans les 
trous des arbres, sous les portions d'écorec 
soulevées; pour cela, ils se cramponnent à 
leurs troncs en se servant de leur queue pour 
s'appuyer; puis ils explorent tous les trous 
qui sont à leur portée. S'il exisle dans l'un 



d'eux un insecte ou une larve qu'ils ne 
sent atteindre, ils agrandissent l'ouverte 
avec leur bec et finissent toujours par s" 
emparer. Il n'est pas un de nos lecteurs ni 
n'ait vu un de ces oiseaux, après avoir f ra „ j 
avec son bec contre un tronc d'arbre pas» 
promptement de l'autre coté. Il exécute cnk 
manœuvre, non pour voir s'il a percé l'« r | 
d'outre en outre, comme ou le croit BBcor' 
vulgairement dans bon nombre de localité 
mais pour saisir les insectes que l c bruit 
aurait pu mettre eu mouvement. Les mie! 
sont des oiseaux essentiellement grimpeurs S 
ils parcourent les troncs d'arbres en \ m { 
sens, de bas en haut, da haut en bas, hori- 
zontalement. Leur vol n'est pas régulier. f [ 
ils n'avancent. lorsqu'ils se servent de leurs 
ailes, que par des espèces de bonds ou d'élans 
Ils sonl muets ou font entendre des cris 
aigres et durs ; lous sont craintifs et farouches 
Ces oiseaux font ordinairement leurs nids dans 
les trous desarbres, et lorsqu'ils n'en trouvent 
pas de tout faits, ils savent fort bien en creu- 
ser eux-mêmes. C'est là que les femelles dé- 
posent sur de la poussière de bois vermoulu, 
des œufs dont le nombre varie, mais qui sont 
toujours d'un 'blanc pur et luisant. La chair 
des pics est coriace et d'une odeur repous- 
sante ; aussi ne peuvent-ils servir comme ali- 
ments, Ces oiseaux sont-ils utiles à l'homme 
ou bien au contraire lui sont-ils nuisibles? 
Il est certain qu'ils rendent des services en 
détruisant les insectes qui rongent et dé- 
vastent les arbres de nos forêts et de nos 
vergers. Mais en revanche, en creusant des 
trous dans ces mêmes arbres pour y con- 
struire leurs nids, cl en perçant leurs truncs 
jiour y chercher leurs aliments, il est certain 
aussi qu'ils les détériorent, et par là ils sont 
nuisibles. On peut objecter à ces dernières 
raisons, que les pics ne «'attaquant jamais 
qu'à des arbres qui recèlent des insecles et 
des larves, c'est-à-dire, à des arbres déjà 
vermoulus, ils leur fonl plus de bien que de 
mal en les débarrassant de la vermine qui les 
ronge el souvent les fait périr. Aussi plu- 
sieurs personnes n'hésitent pas à ranger ces 
oiseaux parmi ceux dont on devrait favoriser 
la propagation. Cependant, nous devons dire 
que l'opinion populaire leur est défavorable 
el que le pic noir surtout esl pourchassé el 
redouté à cause des dégâts, qu'à tort ou à 
raison, il passe pour occasionner. 

1° Le pic grand épeiche a le dessus de la 
tête noir et le derrière de cette môme tête 
rouge; ses joues sont blanches, ses mous- 
taches et son dos noirs; ses ailes sont noires 
et blanches; sa poitrine cslgrisect son ventre 
rouge, ainsi que l'iris de ses yeux; son bec 
et ses pieds sont noirâtres; sa taille esl de 
20 à 25 centimètres. La femelle de celle 
espèce n'a pas de rouge derrière la tète. Cet 
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; w au liabite pendant l'été dans les grands 
bois où il niche ; dans les autres saisons il se 
trouve partout dans les campagnes; il est 
commun en France cl en Belgique. 

2» Le pic verl a les parties supérieures 
vertes, la téle et les moustaches rouges , la 
l'ace noire, le croupion jaunâtre, la gorge et 
u ventre d'un vert jaunâtre; son bec esl 
noirâtre, sauf la base de la mandibule infé- 
rieure qui est jaune; ses pieds sont d'un 
v crt brun ; sa taille est de ôO il 55 centimè- 
tres. La femelle a dans son plumage moins 
de rouge que le mâle. Cette espèce est com- 
mune en France et en Belgique; on lui donne 
vulgairement le nom de bec bois. 

5» Le pic noir. Tout le plumage de cet 
oiseau est très-noir, à l'exception de la tête 
qui est d'un rouge vif; l'iris de ses yeux est 
hhiuc; sou bec esl d'un blanc bleuâtre avec 
l'extrémité noire; ses pieds sont noirs; sa 
taille est de 50 centimètres ou à peu près. On 
le trouve dans les grandes forêts de la France, 
de l'Allemagne; il est surtout abondant dans 
le nord de l'Europe. 

4" Le pie cendré a les parties supérieures 
d'un vert olivâtre et le front d'un rouge cra- 
moisi ; ses moustaches sont noires, el il porte 
up irait noir entre l'œil et le bec; son cou et 
ses joues sont d'un cendré clair: son croupion 
est jaunâtre; ses parties inférieures sont d'un 
eciulré vcrdâlre; son bec est cendré , son iris 
rouge : ses pieds sont bruns ; sa taille est de 
53 centimètres. Il n'y a pas de rouge dans le 
plumage de la femelle de cel oiseau, et elle 
est en OUtrepIus grisâtre. 6e pic, qui est de pas- 
sage en France et probablement eu Belgique, 
se trouve surtout dans le nord de l'Europe: 
il habite aussi l'Asie et l'Amérique septen- 
trionale. 

Picflrdailf. —Variété de raisin blanc 
que l'on cultive en treille et à l'exposition du 
midi, dans le département de Vaucluse. Ses 
grappes sont belles et abondantes. 

Pichet. — Mesure de capacité pour les 
liquides. En Bretagne, on dit m pichet de 
cidre, comme ailleurs on dit un pol de bière. 

Picot. — Variété de raisin noir à grains 
remis, donnant un vin noir de première qua- 
lité et de bonne garde. Dans le déparlement 
de l'Isère, où on le cultive sur certains points, 
il passe pour productif. 

Picrîdier ou ptrridie. — Genrede 
piaules de la famille des Composées, quiren- 
lerme une espèce sur laquelle nous nous ar- 
rêterons quelques instants. On la connaît 
sous le nom de pivridier commun. Elle est 
liaute de 5 décimètres; sa tige est rameuse, 
viciée; ses feuilles, allongées et déniées à leur 



sommet, sont amplexicaules ; ses têtes de 
fleurs sont jaunes; elle esl commune dans 
toutes les contrées du bassin de la nier Médi- 
terranée. On mange cette plante en salade: 
on la coupe verlc pour cet usage, comme la 
chicorée sauvage. On la multiplie de graines 
que l'on sème depuis le mois de mars jus- 
qu'en automne. 

Pie. — Genre d'oiseau l de l'ordre des 
Passereaux. Nous ne parlerons dans cet arti- 
cle que de la pie commune, espèce bien 
connue de tous nos lecteurs; vulgairement on 
la nomme agasse, ar/uesse. La pie est très- 
défiante el la moindre apparence de danger 
la fait fuir au plus vite; cependant elle ne 
craint pas d'assaillir les renards et lesoiscaux 
de proie, et de les poursuivre de ses cris qui 
ameutent autour d'eux tous les individus des 
environs; elle ne craint même pas de les 
frapper à coups de bec, cl elle les suit ainsi 
assez loin en les poursuivant. Cet oiseau a 
aussi un instinct de prévoyance qui lui est 
du reste commun avec les autres espèces de 
la famille des Corbeaux, dont elle fait partie : 
elle cache les restes de ses aliments, et fait 
des amas de provisions pour les moments de 
disette. Ces provisions consistent en noix, en 
amandes, en fruits secs; sa nourriture du 
reste n'est pas seulement végétale, car si elle 
rencontre des jeunes perdreaux, de petits 
poulcls, elle leur brise la tête avec son bec el 
leur mange la cervelle ; elle se nourrit aussi 
des petits oiseaux qu'elle saisit, parce qu'ils 
sont malades, ou engagésdans quelque piège, 
et dans l'impuissance de se soustraire à ses 
attaques; elle détruit encore les souris, les 
mulots, les gros insectes ; mais d'un autre 
coté elle cause beaucoup de dégâts dans les 
vignes, les vergers et les champs ensemencés 
depois. de fèves ou d'autres léguntes. La pie a 
des goûts sédentaires ; elle choisit son domi- 
cile dans un canton el ne s'en écarte que fort 
peu; elle fréquente les bois, les coteaux cou- 
verts d'arbres, les champs. Quelquefois ces 
oiseaux vont par peliles troupes, mais le plus 
habituellement on les rencontre par couples. 
Ils perchent sur les arbres, mais ils descen- 
dent fréquemment à terre pour y chercher 
leur pâlure. Leurs allures dans la marche sont 
lestes, vives et gracieuses; leur vol, au con- 
traire, est lourd el pénible ; sur les arbres ils 
sautent de branche en branche, el ne sont, 
pour ainsi dire, jamais en repos. Ils agitent 
continuellement leur queue et poussent 
souvent des cris étourdissants. La femelle de 
la pie construit, avec l'aide de son mâle, un 
nid composé de bûchettes longues et flexibles 
liées entre elles avec un mortier de terre 
gâchée; le dessus de ce nid est recouvert par 
de petites branches solidement entrelacées 
qui Laissent entre elles, sur le col é. une ouver- 
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turc servant d'entrée el de sortie; le fond 
est garni de chiendent ou de débris d'autres 
plantes molles el flexibles. Cette espèce de 
forteresse est placée ordinairement sur la 
cime des arbres les plus élevés. C'est là que 
la femelle pond 7 ou 8 œufs d'un vert blan- 
châtre avec deslâches grises ou d'un brun oli- 
vâtre; le mâle et la femelle couvent ensemble, 
et au bout do quatorze jours environ , les 
petils éclosenl . Au moment de leur naissance, 
leurs yeux sont fermés, et ils ne s'ouvrent 
qu'au bout de quelques jours ; les parents les 
élèvent avec le plus grand soin, et les défen- 
dent contre leurs ennemis avec un grand 
courage. La chair des pies passe pour Être 
assez délicate , lorsque ces oiseaux sont 
jeunes; celle des vieux est dure et coriace. 

Ces oiseaux, pris jeunes, sont très-faciles à 
élever; la viande crue, le pain, le lait caillé, 
le fromage, les débris de la table ; tout leur 
convient pour se nourrir. Ils s'apprivoisent 
et se familiarisent aisément, et on peut 
même leur apprendre à prononcer quelques 
mots. Pour que la pie articule plus facile- 
ment les sons, on a l'habitude de lui couper 
le filet, c'est-à-dire la bride fibreuse qui assu- 
jettit la langue. En captivité, elle s'attaque à 
tout ce qui brille, aux pièces de monnaie, 
aux clefs de montre, aux dés à coudre, etc., 
par exemple; elle les saisit, puis elle va les 
cacher dans quelque coin, par suite de celte 
habitude qu'elle a de faire des provisions ; ce 
n'est pas àcoup sûr eu conséquence d'un pen- 
chant au vol, comme on L'a prétendu ; et elle 
n'y entend pas malice, comme on le dit vul- 
gairement, car le plus souvent, elleabandounc 
au basard et sans les déposer dans un endroit 
retiré, les objets qu'elle regarde comme ne 
pouvant lui être d'aucune utilité. La pie est 
très-commune dans tous les pays de plaine 
rn Europe; elle est plus rare dans les contrées 
montagneuses. Elle se trouve aussi dans l'A- 
mérique du Nord. 

La tête, la gorge, le cou, le haut de la 
poitrine et le dos de cet oiseau sont d'un 
noir velouté; sa queue, qui est d'un noir ver- 
dâlre.a des reflets bromes ; sa poitrine et son 
ventre sont d'un blanc pur. 

Pied-d'alonctto. — Nom vulgaire 
du genre dauphinelle. {Voy. ce mol.) 

Pled-de— citât. — nom vulgaire de 
l'antcnnaire dieïque. (Voy. ce mot.) 

Pied-cïe-lioii. — Dénomination em- 
ployée pour désigner une espèce d'aJchi- 
mille. (Voy. ce mol.) 

Pied de l'oi. — Ancienne mesure de 
longueur, divisée en 12 pouces et équivalant 



à 0"', 32484 , autrement dit à près de Vi 
centimètres et demi. 

Picd-de-veail. — On appelle nhs 
vulgairement une espèce du genre bouaI 
(Voy. ce dernier mot.) 

Pfe-grièclic. — Genre d'oiseaux de 
l'ordre des Passereaux, qui comprend un asj<j z 
grand nombre d'espèces. Nous décrirons les 
trois suivantes, qui sont connues sous le nom 
de pie-r/ricclic grise, pie-yricchc, rousse 
pie-grièche c'corclicur. Mais auparavant nous 
dirons quelques mots de leurs mœurs et de 
leurs habitudes. 

Les pies-grièches ont un caractère har- 
gneux, limitant, vindicatif. Elles aiment A 
déchirer leur proie toute vivante; aussi leurs 
goûts sont-ils sanguinaires. Intrépides eteou- 
rageuses, elles ne craignent pas d'attaquer 
des ennemis beaucoup plus forts qu'elles et 
souvent elles réussissent à les mettre en 
fuite. On assure que certains de ces oiseaux 
chassent encore même lorsqu'ils sont rassa- 
sies, et qu'alors ils emportent leur proie el 
l'enfilent aux épines des buissons. Ils se fout 
ainsi des provisions qu'ils viennent retrouver 
plus tard, lorsque le besoin se fait sentir et 
que la chasse n'est pas abondante. Les pies- 
grièdies vivent les unes dans les forêts épais- 
ses, dans les bois; les autres dans les brous- 
sailles, les haies, les bosquets; celles-ci 
recherchent les lieux montueus, celles là 
les coteaux secs el arides. Chacun de ces 
oiseaux se fixe dans un canton, dont il ne 
permet pas l'approche à ceux de son espèce. 
Là il se perche sur une branche d'arbre éle- 
vée, sur un arbuste, et il choisit do préfé- 
rence une branche morte, car il peut de cette 
manière voir de loin et s'abattre sur toute 
proie qui passe à sa portée. Quelques pies- 
grièches se posent aussi sur les pierres, les 
mottes de terre, etc. Les unes nichent sur 
les arbres les plus hauts, les autres dans des 
buissons épineux. Leurs nids, faits à l'exté- 
rieur avec des herbes, des racines, de la 
mousse, sont garnis à l'intérieur de crins et 
de laine et placés dans l'enfourchure des 
branches. Chaque femelle pond une cou- 
vée de cinq ou six œufs. Quelques-uns de ces 
oiseaux font deux pontes par an. Lorsque les 
petits sont nés, les parents veillent sur eus 
avec soin, pourvoient à tous leurs besoins 
et les défendent avec énergie contre toute 
espèce d'attaque. En automne, les pies-griè- 
ches deviennent très grasses et à celte époque 
leur chair passe pour être délicate. Le vol de 
ces oiseaux est précipité et irrégulier; en 
général, ils ne franchissent par ce moyen que 
de petites distances à la fois, et en décri- 
vant, pour ainsi dire, des arcs de cercle- 
Les pies-grièches sont babillardes; elles 
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i |e talent d'imiter très bien le chant des 
"1res oiseaux. Enfin, en captivité elles sont 
î .jies à apprivoiser, et elles deviennent 
dors douces et familières; elles perdent com- 
«léiement le caractère hargneux qu'elles ont 
[ l'état sauvage. On peut leur apprendre à 
siffler des airs assez aisément, mais il leur 
arrive d'oublier l'air qu'elles savaient pour 
celui qu'on veut leur apprendre. Les femelles 
ont comme les mâles la faculté de chanter, 
e l parmi ces oiseaux, quelques-uns ont un 
chant doux . sonore el mélodieux qu'ils font 
en tendre presque continuellement, La pie- 
oricclic grise, par exemple, est dans ce cas. 

1° La pie-gr ièche grise a le dos, la nuque 
c t la tète d'un cendré clair et une large 
bande noire, qui passe sous les yeux et re-, 
couvre les oreilles. Toutes les parties infé- 
rieures de celte espèce sont d'un blanc pur; 
son liée et ses pieds sont noirs ; sa taille est 
île 20 à 25 centimètres. Elle est commune 
dans toute l'Europe ; c'est du reste la seule 
du genre qui passe l'hiver en Belgique. 

2» La pie-grièche rousse a le front, le 
haut du dos el les ailes noirs, ainsi que les 
parties qui enlourenl les yeux et les oreilles; 
le derrière de la tête et sa nuque sont d'un 
roux ardent; toutes ses parties inférieures 
sont d'un blane pur; son bec et ses pieds sont 
noirs; sa taille est de IS centimèlres, La fe- 
melle a la nuque et le derrière de la tète 
d'un roux moins vif; en outre sa poilrine est 
d'un blanc sale, et ses Bancs sont d'un brun 
roussâlre. 

3" La pie-grièche écorcheur a les parties 
supérieures d'un cendré bleuâtre, le haut de 
l'aile d'un roux marron, la gorge et le ventre 
d'un blanc pur, les flancs roussâ très, les cûtés 
de la léle noirs , le bec et les pieds noirâtres. 
La laillc de cet oiseau est de 16 à 17 centi- 
mètres seulement. On trouve cette espèce 
dans toute l'Europe. 

La pie-grièchc rousse et la pie grièche 
étwcheur arrivent en Belgique au mois 
d'avril et étnigrent au mois d'oclobre, La 
dernière espèce est commune en Ardenne. 

Piéride. — Genre de l'ordre des Lépi- 
doptères et de la famille des Diurnes. Ce 
genre renferme un grand nombre d'espèces 
dont quelques-unes offrent de l'intérêt pour 
nous, à cause des dégâts qu'elles causent dans 
nos jardins lorsqu'elles sont à l'état de che- 
nilles. Sous ce rapport nous décrirons les 
suivantes : la piéride du chou, la piéride 
(te la rave, la piéride du navel et la piéride 
de l'alisier. 

1° La piéride du chou a, d'un bout d'une 
aile à l'autre, environs centimètres; son corps 
est noir el couvert de poils blancs; ses an- 
tennes sont blanches avec quelques anneaux 
noirs; ses ailes sont blanches; les supérieu- 



res, dans les deux sexes, ont le sommet et 
une parlie du bord postérieur noirâtre, et, de 
plus, dans la femelle, trois lâches noires, dont 
deux sont arrondies, tandis que la troisième 
a la forme d'une raie; les ailcsinféricures por- 
tent une tache noire sur le milieu deleur bord 
central ; le dessous des premières ailes est 
blanc avec deux taches noires et le sommet 
jaune; le dessous des secondes est d'un jaune 
d'ocre, avec des points noirs. La chenille de 
ce papillon est d'un vert jaunâtre ou d'un 
jaune verdâtre, avec trois raies longitudinales 
jaunes, séparées par des points noirs très- 
petits qui donnent naissance chacun à un poil 
blanchâtre. La tête de celte chenille est 
bleue avec des points noirs. La chrysalide 
de celte piéride est d'un cendré blanchâtre 
avec des taches noires et jaunes. Celte espèce 
est très-commune dans les jardins potagers, 
et sa chenille fait de grands dégâls parmi 
les choux cullivés, dont elle se nourrit 
principalement; elle mange cependant aussi 
les capucines et les câpriers. 

2° La piéride de la rave ressemble beau- 
coup à l'espèce précédente, mais elle est plus 
petite; sa chenille est verte, couverte de poils 
courts : elle estmarquée de Irois lignes jaunes 
longitudinales, une sur le dos et deux sur les 
côtés. Sa chrysalide est d'un gris cendré 
ponelué de noir. Ce papillon est très-répandu 
partout; on le voit depuis le milieu du prin- 
temps jusque dans le mois d'octobre. Sa 
chenille dévore pour vivre les feuilles du 
chou, du navet, du réséda, des capucines. 

3" La piéride du navel a les ailes blanches 
el un peu cendrées à leur base; les supé- 
rieures portent chez la femelle deux lâches 
et une raie noire ; le mâle n'a sur ses ailes 
qu'une seule tache et même parfois n'en a 
pas du tout ; les ailes inférieures ont une 
tache noiresurleurbordcenlral; ledessousdes 
premières ailes est blanc, avec deux points 
noirs; le dessous des secondes est d'un jaune 
pâle. La chenille de ce lépidoptère est d'un 
vert foncé en dessus et d'un vert clair sur 
les côtés ; son corps est couvert de poils 
courts. La chrysalide est d'un gris verdâtre et 
pointillé de noir. Celle espèce, qui est très- 
commune, vit dans les champs et les jardins 
sur les navets, les capucines, etc. 

On ne connaît malheureusement aucun 
moyen certain de se défaire de ces ennemis 
des jardiniers.' Le seul qui soit réellement 
un peu efficace, c'est de tuer les chenilles, 
ainsi que tous les papillons que l'on peut 
saisir et de détruire les œufs, afin de faire 
périr dans leur germe les générations à venir 
de ces insectes. 

4° La piéride de l'alisier est plus grande 
que celles dont nous venons de parler; elle 
a 5 ou 6 centimètres d'un bout d'une aile à 
l'autre; son corps csl noir; ses ailes arrou- 
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dips sont blanches avec îles nervures noires. 
S;i chenille est luisante, couverte de poils 
blanchâtres, avec les côlé.s et le ventre d'un 
gris plombé, et le dos noir marqué de deux 
bandes longitudinales fauves; sa chrysalide 
est d*un blanc verdâtre avec deux lignes jau- 
nes sur les eûtes, et de nombreuses tatbcs 
noires. Celte espèce vit en famille sur l'ali- 
sier, le prunier sauvage, le cerisier, le poirier 
et sur plusieurs autres arbres fruitiers aux- 
quels elle cause souvent beaucoup de tort 
en se nourrissant de leurs feuilles el de leurs 
bourgeons. 

Piétin. — Le piétin est une maladie qui 
affecte spécialement tes moutons et qui fuit 
fréquemment de grands ravages parmi les 
troupeaux. Cette affection est d'autant plus à 
craindre qu'elle est contagieuse, et qu'il est 
rare que lorsqu'un animal est atteint, il ne 
s'en trouve pas bientôt plusieurs autres dans 
le même cas. Souvent le premier symptôme 
qui se manifeste esluneboiterie légère; tuais, 
en général, lorsque l'animai boite, le mal existe 
déjà depuis un certain temps. Cette affection 
commence par un décollement de l'ongle 
vers le biseau et du côté du lalon. Si I on 
enlève la partie de corne qui est soulevée, 
on trouve les tissus qui sont au-dessous d'elle 
dans leurétat naturel. Ce décollement précède 
toujours la formation de l'ulcère qui est le 
symptôme caractéristique de cette affection ; 
cet ulcère qui attaque d'abord le sabot seu- 
lemenl, ne larde pas à envahir les parties 
situées profondément; alors la boiterie sur- 
vient, le pied devient chaud et très- doulou- 
reux; la corne détachée se durcit el se fend, 
et les animaux atteints dépérissent prompte 
menl: lorsque plusieurs pieds sont malades 
à la fois, les bêtes sont obligées de resler 
couchées et d'attendre que la guérison vienne 
mettre- un terme à leurs souffrances, si la 
morl ne se charge pasde leslerminer aupara- 
vant. Si l'on ne fait rien pour arrêter la mar- 
che du piélin. il Unit par déterminer des 
désordres très-graves, tels que la chute de 
l'onglon et la carie des os el des ligaments. 

Celte maladie, qui est très-sérieuse elpeut 
avoir des conséquences si funestes, cède assez 
facilement aux remèdes convenables, surtout 
s'ils sont appliqués de bonne heure. La pre- 
mière chose à faire lorsqu'on s'aperçoit de 
l'existence du piétin. c'est d'enlever la portion 
de corne détachée ainsi que les chairs en mau- 
vais étal qui se trouvent au-dessous, puis on 
cautérise l'ulcère avec le vitriol bleu (sulfate 
île cuivre) réduit en poudre fine, ou bien avec 
Peau-forte (acide azotique). Sicelte opération 
est faite au début du mal, on obtient en gé- 
néral une guérison rapide ; si on a trop 
attendu et qu'il soit survenu des désordres 
plus graves dans le pied, l'opération devient 



plus difficile à pratiquer; elle demanda t 
soins plus minutieux et on n'est jamais f- 
siïr du succès. Quelques praticiens rcrT" 
mandent d'entourer le pied malade BWn 
égyptiac el de panser tous les jours; d'auir"' 
regardent la cautérisation avec la pierre i,,r 

nale comme préférable. Quel que soit le ino!" 
que l'on adopte, on doit tenir les bétes m 
lades dans le repos, et empêcher qu'elles n 
s'exposent à l'humidité, ou bien qu'elles m 
tent les pieds dans la boue et le fumier 

Comme il est prouvé que la matière ci,,! 
suinte des ulcères d'une bête malade suffi 
pour communiquer le piétin aux moulons 
sains dont les pieds se trouveraient oncontacl 
avec celle matière, il est absolument néces 
saire de séparer les animaux atteints de celle 
affection, pour qu'elle ne se communique pas 
aux autres. Des soins assidus el un peu d'at 
tenlion suffisent alors pour conserver un 
troupeau qui, sans cela, eût dépéri et perdu 
par suite du piétin une grande partie de sa 
valeur. Nous dirons encoreà nos lecteurs que 
si un de leurs moutons vient à boiter, ils fe- 
ront bien d'examiner avec soin quelle peut 
être la cause de cette boiterie, car s'ils 
avaient alors affaire à un cas de piétin, ils 
n'auraient pas à craindre de voir le mal's'ii- 
lendre. puisqu'il leur serait facile d'empê- 
cher par un traitement prompt que la conta- 
gion se mît dans le troupeau. 

Piétinement. —C'est une opération 
qui a pour but de tasser, c'est à dire d'affermir 
les sols très-légers et qui est assez usitée 
dans les Flandres et en Angleterre. Le piéti- 
nement est opéré soit au moyen des moulons, 
que l'on fait promener dans tous les sens sur 
la terre labourée, soit, quand la chose se 
peut, au moyen d'une multitude tl enfants 
qui sautillent sur le sol dans lous les sens, 
de manière à le fouler également. 

Dans les lerrains sablonneux, siliceux, 
schisteux etgranitiques.il est d'usage, dans 
bien descas.de piétiner les planches des jar- 
dins après les avoir ensemencées. Cette pra- 
tique a lieu notamment pour les oignons, les 
carottes, les panais, les scorsonères, etc. 
C'est ce qu'en terme de jardinier, on nomme 
le plombage des planche.'!. Le piétinement 
n'a d'autre but que de donner une assise 
solide aux graines qui se plaisent mieux sur 
vieux labour que sur labour frais. 

Pïgainon. — Genre de plantes de fa 
famille de Renonculacées ; parmi les espèces 
qu'il renferme, nous décrirons le pù/ermon 
à feuilles d'ancolie, le pigamon jaune et le 
pigamon glauque. 

1° Le pigamon à feuilles d'ancolie èst 
connu vulgairement des jardiniers sous les 
noms vulgaires de eoiombine plumneer, 
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ï„;,irelle- Sa lise, qui est creuseà l'intérieur, 
.' cv c souvent à 1 mètre (In hauteur; clic 
s 1 verte ou rougeâtre et couverte d'une 
' ssière glauque; ses feuilles sont décou- 
l'° u , en segments dentés; ses Heurs sont 

fibreuses", blanches et leurs étaininéshlan- 
"hes o» purpurines, forment des aigrettes 
'l in bel effet. On cultive fréquemment celte 
tante dans ,cs jardins d'agrément; elle de- 
Lads une terre légère et substantielle. On 
li 'multiplie par la division de ses touffes. 
' «• Le pigamon jaune croit dans les 
hissons huinides. sur le bord des eaux. 
e« tige est dure, marquée de sillons, creuse 
à l'intérieur, un peu rameuse; ses feuilles, 
H un vert plus pale en dessous que sur leur 
fore supérieure, sont découpées en lobes 
n'rus; ses Heurs sont d'un blanc jaunâtre. 
Cette "plante est repoussée de tous les bes- 
liaux: cllecnmmuniqucau foin une mauvaise 
finalité: on doit donc la détruire dans les 
prairies où elle se rencontre. 

3" Le pigamon glauque a la tige droite, 
simple- creuse aussi à l'intérieur, d'un vert 
ï-!nuque; ses feuilles sont engainantes et 
divisées en lobes dentés; ses fleurs jaunes 
sont disposées en panicule serrée; elles ont 
une odeur désagréable. On cultive quelque- 
fois cette plante dans les jardins. Elle de- 
mande tes mêmes soins et se multiplie do la 
même manière que le pigamon à feuilles 
d'ancolie. 

Pigarguc - {Voy. nutnm.) 

Pigeon. — C'est un oiseau que l'on a 
essayé de classer tantôt parmi les gallina- 
cés, tanlût parmi les passereaux; mais on a 
dû renoncer à cette classification et en former 
un ordre à part , dans lequel figurent les 
colwnbi gallines , les colombes on pigeons 
proprement dits, ci les colombars. 

Les colombes ou pigeons proprement dits 
comprennent quatre espèces.qui sont: 1° les 
espèces à queue carrée ou ronde, qui renfer- 
ment le grand pigeon ramier, le pigeon 
colombin ou petit ramier, le pigeon biset 
cl les tourterelles; 2° les espèces à queue 
pointue; 5° les espèces à tarses revêtus 
déplumes; 4° enfin, les espèces pourvues 
île caroncules et à joues nues. Ces trois der- 
nières dii isions ne renferment que des pi- 
geons étrangers à nos pays et dont nous 
n'avons pas à nous occuper. 

Les premières espèces sont les seules qui 
nous offrent de l'intérêt , attendu qu'elles se 
composent d'oiseaux, communs dans nos lo- 
calités, et surtout à cause des pigeons de 
colombier et de volière qui descendent du 
pigeon biset, appelé aussi pigeon de roche. 

Nos pigeonscommuns se divisent en fuyards 



et en domestiques et se subdivisent, d'après 
MJ1. Boitard cl Gorbté, en vingt-quatre races. 

La première race est celle des pigeons 
bisets, que l'on considère, ainsi que nous 
l'avons déjà dit. comme étant la souche de 
nos pigeons domestiques. Ce sont eux qui 
peuplent nos colombiers de village. Ils pro- 
duisent peu, mais par cela même qu'ils sont 
encore à demi sauvages eteourent les champs 
toutes les fois que le temps le permet, ils 
coulent moins a nourrir que les autres. 

La deuxième race comprend les pigeons 
mondains ; ce sont les plus communs panni 
nos pigeons de volière, qui ne s'éloignent pas 
de la basse-cour. On les considère comme le 
produit du croisement de toutes les races 
abandonnées à elles-mêmes. On distingue 
dans cette race trois variétés constantes; ce 
sont: le gros mondain, le mondain moyen 
et le mondain de Berlin. Ils coûtent plus à 
nourrir que les bisets, mais en revanche ils 
sont féconds et d'un bon rapport. 

La troisième race est celle des pigeons 
patlus, dont les doigts sont recouverts de 
plumes. Leurs couleurs sont très-variées; on 
les estime peu, quoique productifs. On cite 
comme variété dans celle race les pattus 
ordinaires, le limousin, le pigeon de Nor- 
wége. le frisé, le plongeur, le huppé et le 
paltu crapaud-volant. 

La quatrième race comprend les pigeons 
tambours. Leurs piedssontextrêmementgar- 
nis de plumes, autrement dit, très-chaussés ; 
ils se distinguent en outre par une couronne 
sur le front et par un son de voix particulier 
qui rappelle le bruit du tambour. Le type de 
celte race, qui esl nommé glouglou tambour, 
est très-fécond; son plumage est papilloté 
de noir et de blanc. Les tambours gouglmi 
de Dresde, jaunes, bleus, blancs, noirs, à tête 
grise et barré orangé ne sont que des varié- 
lés du type. 

La cinquième race renferme les pigeons 
grosses-gorges ouboulans. Lenomdegrosse- 
gorge leur vient de ce qu'ils onl la faculté 
d'enfler énormément leur jabot, faculté sou- 
vent désastreuse, car les efforts considérables 
qu'ils font pour rendre les grains avalés et les 
offrir à leurs petits, occasionnent souvent 
chez eux une maladie mortelle. On cite dans 
cette race les grosses-gorges soupe-au-vin , 
chamois panaché, cygne, blanc, grispanaché. 
gris doux, gris de fer. gris piqueté, marron, 
a bavette, rouge, olive, harnaché, etc. 

La sixième race comprend les pigeons 
lillois, qui enflent un peu moins leur gorge 
que les précédents. Vous remarquerez aussi 
comme caractère dislinctif que le rendement 
a la forme d'un œuf. tandis que chez, les 
grosses-gorges ou boulans, il a la forme tout 
à fait ronde, autrement dii.il est en boule. 
Le type de celle race porte le nom de lillois 
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élégant. Chez lui, le doigt seul du milieu du 
pied est couvert de plumes. Son plumage 
varie beaucoup : tantût il csl bleu barré de 
noir; tantôt il est entièrement blanc, blanc 
argenté, blanc ardoisé avec les ailes bariolées 
de gris perlé. Ce pigeon est un des plus gra- 
cieux el des plus féconds. 

La septième race esl formée par \espigeons 
maillés. Ceux-ci sont plus petits que les 
grosses-gorges et moins hauts sur jambes; 
leur plumage est plus beau t[ue celui des pré- 
cédents, el comme ces derniers, ils sont d'un 
bon rapport. Les variétés comprises dans 
cette race sont les pigeons maillés jacinthe, 
jacinthe plein, couleur de feu, noyer, pêcher 
et maillés plein. 

La huitième race est celle des pigeons ca- 
valiers, qui sont très-beaux et très féconds. 
Comme les précédents, ils ont la faculté d'en- 
fler leur jabot, mais ils s'en distinguent pour 
la plupart par leurs narines épaisses, mem- 
braneuses el charnues. Le cavalier faraud, si 
renommé pour sa fécondité et d'un plumage 
habituellement blanc, est unedes plus jolies 
variétés de cette race. 

La neuvième race est formée par les pi- 
geons bagadais. Ils ont le bec long et re- 
courbé, les narines larges et tuberculeuses, 
l'œil cerné d'une sorte de ruban rouge caron- 
culeui , le cou et les tarses longs. La plus 
jolie variété de cette race est d'un bleu cen- 
dré et pûrlc le nom de bagadais bâtard. 
Autrefois, on la payait des prix fabuleux, au- 
jourd'hui on en fait peu de cas. Parmi les 
autres variétés, on cite le bagadais à grande 
morille, le têtard, le petit batave , le balaye 
soie, le pierré. le bagadais à téte grise. Tous 
ces pigeons sont très-féconds, maisilss'appri- 
voisent difficilement et inspirent par consé- 
quent peu d'intérêt. 

La dixième race est celle despigeons turcs, 
qui deviennent de plus en plus rares , bien 
que très-féconds et très-beaux. Comme les 
bagadais, leurs yeux sont entourés complète- 
ment d'un ruban rouge el leurs narines sont 
très-luberculées ; mais ils s'en distinguent 
parleur allure el par des jambes plus courtes. 
Le plumage de ce pigeon csl très-varié. 

La onzième race comprend les pigeons ro- 
mains. Ils sont caractérisés par un petit 
cercle rouge, autour de l'œil el par les deux 
fèves qui forment la membrane tuberculée 
servant d'opercule aux narines. Cette race 
est très-fécondect surtout commune en Italie. 
Elle comprend les variétés connues sous les 
noms de romain ordinaire . coupé , faux 
messager, marcanu. mantelet. gris piqueté, 
minime, cailloute, soupe en lait et argenté. 

La douzième race se compose des pigeons 
miroités. Ils ressemblent beaucoup aux mon- 
dains, mais ils s'en distinguent par un plu- 
mage magnifique, un iris jaune et l'absence de 



filet autour des yeux. Ils sont rares quoique in- 
féconds. Les variétés citées sont : !,. tniroU ; 
rouge, le miroité jaune et le petit miroité 
La treizième race renferme les pigentù 
nonnains. Ces pigeons sont caractérises a» 
une fraise de plumes relevées, qui parlent du 
derrière de la têle, descendent le long du cou 
et s'étendent sur la poitrine en imitant p| Us 
ou moins le capuchon d'un moine. C'est une 
race excellente. La variété Ja plus commune 
est le nonnain capucin , dont le plumage 
varie beaucoup. Il y en a d'un rouge vîneus 
d'un rouge sombre , d'un jaune chamois ù 
d'un blanc éclatant. Le maurin et le capé foui 
encore partie des nonnains. 

La quatorzième race, qui est extrêmement 
féconde, esl celle des pigeons coquilles. On 
les distingue à une simple touffe de plumes 
retroussées en arrière de la tête, de manière 
à imiter la valve de certaines coquilles ma- 
rines, comme les pecten . Les variétés les plus 
recherchées dans celte race sont : le pi- 
geon coquille souabe, en second lieu le pigeon 
coquille hollandais, et, enfin, les pigeons co- 
quilles élourneaux , russe, barbu et tète de 
mort. Le coquille hollandais offre quatre 
sous-variétés :dans la première, la lèlcetla 
queue sontbleues ; dans laseconde, la lèlcel 
la queue sont noires; dans la troisième, lalêle 
et la queuesout rouges; dans la quatrième, la 
tète et la queue sont jaunes. 

La quinzième race csl celle des pigeons 
hirondelles , ainsi nommés parce qu'ils ont 
quelque ressemblance avec l'hirondelle de 
mer. Ils ont le dessous du corps, de la lêtc cl 
du cou bhjnc, le dos et les ailes ou noirs ou 
rouges, ou bleus ou jaunes, le dessus de la tête 
et les plumes du pied de la même couleur 
que celles du dos. 

La seizième race est formée par les pi- 
geons carmes, qui sont très-petits et très-bas 
sur jambes. Ces oiseaux sont Irès-paltus ou 
fortement chaussés ; le derrière de leur tète 
est orné d'une huppe; les plumes de leur 
ventre sont toujours blanches. On cite dans 
eclle race le pigeon carme carmin et le pigeon 
carme siam. Ce sont des oiseaux d'amateurs 
plutôt que des oiseaux productifs. 

La dix-septième race est formée par les 
pigeons polonais. Ils sont faciles à recon- 
naître à leur bec extrêmement court et plus 
gros que celui de tous les autres pigeons, aus 
larges bandes rouges qui cernent leurs yeux 
cl. se joignent parfuis au sommet de la tête, 
enfin à leurs furmes ramassées et lourdes. Le 
type de cette race varie de couleurs, cependant 
c'est presque toujours le noir qui domine. 

La dix-huitième race comprend \cspigeons 
à cravate. On les reconnaît h une rangée de 
plumes rebroussées qui s'étendent de la 
gorge à la poitrine. Quoique lourds, ils on I 
un vol soutenu et reviennent en ligne droite 



PIG 



2TJ 



to,t colombier. Ce sont les pigeons dits 
Zeitrsov messagers. En Belgique, ou les 
■ i ateurs faisaient très-grand cas de ces 
>eons avant rétablissement des lignes élcc- 
l"r „ s on élève principalement le pigeon 
avate' français, qui a le corps blanc, le dos 
nleur vineuse, ou jaune chamois, ou roux, ou 
•m On cite parmi les variétés de cette race 
fcs'pigcons cravates anglais, maurin, blanc 

' ' La^diï-neuvième race est formée par les 
aàeotU volants, qui sont de toutes les cou- 
leurs très-féconds et qui s'attachent beau- 
oup'à leur colombier. Ils ont le vol rapide 
et valent mieux sous tous les rapports que les 
bisets On peut s'en servir en qualité de mes- 
Lers Dans celte race, figurent les pigeons 
volants cou rouge, anglais, hollandais, à 
barbe blanche, huppé et soie. 

La vingtième race est celle des pigeons 
culbutants, ainsi nommés parce qu'ils font 
îles culbutes en l'air. Les variétés les plus 
estimées sont les culbutants anglais, les pan- 
tomimes et les savoyards. 
La vingt et unième race comprend hspigeons 
tournants ou batteurs. Ils sont un peu plus 
LT os que les culbutants, ont les pieds chaussés 
et l'iris de l'œil noir. Leur nom vient de ce 
qu'ils tournent en volant. Ils passent pour 
indisciplinables et batailleurs; aussi les éloi- 
pne-t-on autant que possible des colombiers 
où ils jettent le désordre. 

Lavingl-dcuxièmeraceest celle des pigeons 
heurtés. Ils ont la partie inférieure du bec 
blanche et une petite tache bleue, ou jaune, 
ou noire, ou rouge, qui s'étend du dessus du 
bec jusqu'à la télé. La queue est toujours de 
la couleur de celle tache; le reste de leur 
corps est blanc. 

La vingt-troisième race est formée par les 
pigeons trembleurs ou paons. On les dis- 
lingue à leurs ailes pendantes et à leur queue 
élargie en éventail et relevée comme celle du 
paon. Presque toujours, ils sont agités par une 
sorte de fr-isson ou tremblement et surtout 
dans les moments où ils sont disposés à s'ac- 
coupler. Ce sont des pigeons d'amateurs, plus 
intéressants qu'utiles, qui ne conviennent ni 
au colombier, ni même aux volières ; on doit 
les élever en cage. 

La vingt-quatrième race enfin est formée 
par les pigeons suisses. Le fond de leur plu- 
mage est d'un blanc satiné, varié de pana- 
chures rouges, bleues ou jaunes. Assez sou- 
vent,^ portent un ou deux colliers d'un brun 
rouge et deux bandes de mémo couleur sur 
les ailes. Ce sont les plus élégants, les plus 
éclatants en couleur parmi tous les pigeons. 

En croisant les races, dont il vient d'être 
question, on obtient des métis plus ou moins 
estimés. Dans ces croisements, ainsi que dans 
tous les autres, il ne faut pas oublier que 



c'est toujours le mule qui transmet aux métis 
ses formes générales et ses caractères prin- 
cipaux. Aussitôt après réclusion de ces métis, 
on peut reconnaître à peu près quelles seront 
les couleurs de leur plumage. Le bec est tou- 
jours un indicateur sûr. A bec noir, plumage 
noir; à bec bleuâtre ou plombé, plumage 
bleu; à bec blanc, plumage blanc ou très-clair : 
à bec de couleur variée, plumage nécessai- 
rement varié aussi. 

Les grosses-gorges, croisés avec les non- 
nains , donnent le nonnain-maurin ; les 
grosses- gorges chamois croisés avec les 
grosses-gorges maurins, donnent le chamois 
panaché ou la variété couleur de nuit; le 
grosse-gorge, en s'accouplant avec le gros 
mondain, produit le cavalier; le maillé 
jaciulhe avec le maillé feu produit te maillé 
noyer : le maillé jacinthe avec le maillé noyer 
produit le maillé pécher; du croisement du 
grosse-gorge bleu avec le grosse-gorge mau- 
rin résulte le grosse-gorge gris-panaché ; le 
grosse-gorge gris de fer et le grosse-gorge 
maurin produisent le grosse -gorge gris- 
piqueté ; le grosse-gorge chamois elle grosse- 
gorge bleu engendrent le grosse-gorge ar- 
doisé; le lillois et le paltu produisent le 
paltu plongeur elle lillois claquait ; le tam- 
bour et le" volant engendrent le paltu crapaud 
volant; le bagadais bâtard et le mondain à 
l'œil produisent le bagadais bâlard-létard ; 
le bagadais mondain à l'œil avec le cavalier 
ordinaire donne le cavalier-faraud ; du romain 
noir et du romain gris sort le romain gris- 
piqueté; une femelle du nonnain-maurin, 
fécondée par un mâle de nonnain rouge, pro- 
duit le nonnain rouge panaché; le polonais 
ordinaire avec le cravate produit le polonais 
bénin ; etc., etc. 

Quelle que soit l'habileté des croisements, 
l'on n'est jamais sûr d'obtenir rigoureusement 
pour le plumage la couleur désirée: cepen- 
dant, il existe certaines probabilités que con- 
firment de nombreuses observations. Ainsi, 
le plus souvent un rmïle bleu et une femelle 
rouge, produisent des pigeons à plumage 
jaune éclatant, jaunâtre ou noir; l'accou- 
plement d'un mâle rouge et d'une femelle 
noire, produisent ordinairement des pigeons 
ou rouge foncé ou plombés; l'accouplement 
des bleus et des fauves amène des petits ou 
tout bleus ou tout fauves, ou mélangés de 
l'une el l'autre couleur ; les jauneset les noirs 
donnent par le croisement des couleurs de 
nuit etdes jaunes-panachés. 

Il faut être véritablement amateur pour se 
livrer avec succès au croisement des pigeons, 
car c'est un travail qui demande beaucoup 
de soins et de patience. Lorsqu'on veut bien 
réussir, on doit tenir compte de l'âge, de la 
grosseur, du tempérament des individus et 
de la saison. Une jeune et belle femelle ne 
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s'accouplera pas avec un vieux et petit m A le. 
Oit devra choisir la saison du printemps pour 
l'accouplement . car alors les passions des 
deux sexes sont plus vives: à toute autre 
époque de l'année, on aurait beau stimuler 
les pigeons avec de l'alpislc et du chènevis, 
01) ne parviendrait pas toujours à vaincre 
leur indifférence l'un pour l'autre, Quant au 
tempérament, on fera bien de donner un 
mâle ardent à toute femelle paresseuse à 
pondre, et un mâle doux à loute femelle 
facile. 

de LÀ f onte — La femelle des pigeons 
domestiques donne quelquefois jusqu'à dix 
poules dans l'année; mais le plus souvent 
quatre, cirlff et sept, et cela pendant dix, 
douze et même, dit-on, quatorze ans. Chaque 
poule se compose de deux œufs, jamais plus, 
rarement moins, et seulement lorsqu'il y a 
accident ou maladie, n'allez pas juger du 
nombre des pelils à venir par celui des œufs 
pondus, car vous vous exposeriez à compter 
deux fois. Des accidents peuvent survenir, 
ou bien il peut arriver que lous les œufs 
n'aient pas été fécondés, ou bien il peut se 
faire que l'embryon meure dans la coquille. 
Dans les circonstances favorables, et d'après 
M.Corbié, les œufs éelosenl au bout de quatre 
cenl vingt heures d'incubation, c'est-à-dire 
de dix-sept jours et douze heures, ou bien, par 
exception, lorsque les pigeons ont été négli- 
gents et dérangés, au bout de quatre cenl 
vingt-qualre, heures. Les jeunes pigeonneaux 
sont de la part de leurs parents l'objet d'un 
attachement très-vif ; pendant la première 
huitaine, ceux-ci leur dégorgent dans le bec 
une pâtée très-claire, après quoi ils y mêlent 
quelques grains, et ainsi de suite jusqu'à ce 
que les petits soient en élat de digérer des 
graines simplement détrempées. 

Au bout d'un mois, les père et mèro les 
chassent ordinairement du nid, mais ils les 
aident encore à se nourrir, tout en les négli- 
geant quelque peu. afin de les forcer à cher- 
cher eux-mêmes leur vie. A l'âge d'un mois et 
demi ou dedeux moisau plus, les pigeonneaux 
ont loutes leurs plumes et la plupart de leurs 
couleurs; à trois ou quatre mois, les petites 
espèces sont déjà en état de s'accoupler et de 
donner des produits; mais les grosses espèces 
ne se reproduisent guère avant cinq ou six 
mois. Avant le premier accouplement, il est 
assez dillieilc de reconnaître les sexes des 
jeunes pigeons; cependant, on a remarqué 
qu'en général les mâles sont plus gros et ont 
la tète et le bec plus forts ainsi que l'œil plus 
vil que les remelles. 

1)1) COLOMBIER ET DES VOLlÈliES. — Dans Un 

article spécial de ce Dictionnaire, nous avons 
parlé avec quelques détails du colombier des- 
tiné à recevoir les bisets et les fuyards ; nous 
avons également parlé des volières propres 



a I éducation des races de pigeons dot» 
tiques qui s'écartent peu ou ne s'écarU ' 
poinl de la basse-cour : nous n'avons | " 
pas à traiter de nouveau ce sujet et nous • 
voyons nos lecteurs au mol colombier Nn 
nous bornerons ici à donner quelques rens ' 
gnemenls sur la manière de peupler le co^' 
hier. Pour cela, attendez le printemps J'i'"" 
lez à quelques lieues de chez vous des h u 
pigeons pouvant se nourrir seuls et enferme»' 
les dans le colombier, en ayant soin de leur 
donner chaque jour une suffisante quanlilé 
graines et de l'eau que vous renouvellerez 
trois ou quatre l'ois par .semaine. Vos jeunes 
pigeons rcsteronl ainsi prisonniers jusqu'à ce 
qu'Usaient des petits éclos. Alors. vous lève 
rtt la Irappc du colombier et leur permettre? 
rie sortir. Durant les premiers jours de |j. 
berlé, vous aurez soin de leur jeter dans là 
basse- cour quelques poignées de graines, en 
réduisant chaque jour la quanlilé. aliri do 
lés habituer à ne compter que sur eux-mêmes 
et à se rendre aux champs. Quelques éleveurs 
ne prennent pas toutes ces précautions; quel- 
ques jours seulement après avoir emprisonné 
les pigeonneau!, ils les mettent en liberté à la 
nuit tombante. Ceux-ci ne s'éloignent pas île 
lu basse-cour, et reviennent chercher un "lie 
dans le colombier. 

On recommande encore le procédé suivant: 
alors que les pigeonneaux n'ont que quinze 
jours ou à peu près, vous les enlevez de des- 
sous leur mère, vous les apportez au colom- 
bier sans les y enfermer et les embéquele; 
jusqu'à ce qu'ils mangent seuls. Dès qu'il, 
ont pris un peu de force, ils s'approchent dt 
la trappe, se hasardent sur le tablier el Unis- 
sent par prendre leur vol : en ce moment, vous 
ne les perdez point de vue, et vous les sif- 
flez en leur jetant quelques poignées Je 
graines dans la basse-cour. Vous continuel 
de les nourrir ainsi jusqu'à la lin de leur pre- 
mière incobalion. 

Dans nos campagnes, c'est le pigeon bisel 
et ses variétés connues sous le immtle fuyaitls 
qui servent ordinairement à peupler le co- 
lombier. On les préfère aux pigeons domes- 
tiquesou de volière, parceqne.se nourrissant 
au milieu des champs pendant toute la belle 
saison, ils occasionnent très-peu de frais, e! 
aussi parce qu'ils ont le vol rapide et ne se 
laissent pas saisir facilement par les oiscaui 
de proie. Ces pigeons malheureusement pro 
duisenl peu ; on ferait donc bien de remplacer 
les bisets par des pigeons de race pure, 
comme les volants, les culbutants el les cra- 
vates. Nous recommandons notamment ces 
derniers qui, en Belgique, peuplent à eux 
seuls des colombiers et donnent un beau re- 
venu. Toul ceux que nous venons de citer 
seraient aussi diflîci les à prendre par les 
oiseaux de proie que les bisets. 
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NoiinMTiinB df.s Figeons. — Elle consiste 
gaines el surtout en graines de la famille 
'iesVapilionacées, lorsque les pigeons vivent 
, ii^inj de nature; mais à l'état domestique, 
on leur donne indistinctement des vesces, du 
liènfvîs, «lu sarrasin, de l'orge, des criblures 
î] e blé. des lentilles, du maïs qaarantain, des 
nois.des féveroles. delà graine d'alpiste. S'agit- 
il dcpigconsde volière. on peut en oulre ajou- 
ter à ce régime de la mie de pain, de l'oseille 
hachée qu'ils aiment beaucoup, de la viande 
même. L« pigeons en général aiment beau- 
coup les pépins de raisin , surtout lorsque le 
marc qui les contient a subi une légère fer- 
mentation alcoolique. Tous ces aliments n'ont 
aucun résultat fâcheux sur les pigeons de co- 
lombier et peuvent leur être donnés indis- 
tinctement ; avec les pigeons de volière, qui 
sont plus délicals, il n'en est pas de même. 
Ainsi, par exemple, le blé et les vesces trop 
nouvelles les relâchent et les refroidissent; 
il convient donc, pour éviter ce résultat fâ- 
cheux, démêler à cesgraines un peu de chè- 
nevis. d'alpislc et de sarrasin, qui ont, outre 
cela, l'avantage de hâter les pontes. On doit 
donner à manger aux pigeons le matin à leur 
sortie du colombier o,u de la volière, et le 
soir, une heure avant la nuit. Cependant il 
esta remarquer que l'on fera bien de réserver 
un peu île graine pour les distribuer aux cou- 
veuses vers deux heures de l'après-midi, at- 
tendu que, ne quittant leur nid qu'à onze heu- 
res pour n'y retourner qu'à (rois, elles ne 
peuvent profiter des distributions du matin 
el du soir. 

Le sel de cuisine est un condiment très- 
recliei ché des pigeons ; aussi les éleveurs in- 
telligents qui savent combien cette substance 
tsl précieuse à leur santé, no se font pas 
faute de leur en donner à discrétion. Les uns 
prennent un renard ou un chat, l'écorchcnt, 
le vident. lui mettent dans le ventre du cu- 
min et des feuilles d'oseille et le plongent 
ensuite dans de la saumure où ils le laissent 
pendant une quinzaine. Au bout de ce temps, 
ils mettent l'animal à la broche el le font 
rôtir jusqu'à le dessécher, en même temps 
qu'ils le saupoudrent de sel très-fin. Cela fait, 
ils accrochent la bête rôtie dans le colom- 
bier ou la volière, et les pigeons la dévorent 
avec une avidité prodigieuse. 

D'autres éleveurs, pour plaire a leurs pi- 
geons, les attacher au colombier et donner 
de la délicatesse à leur chair, font un mélange 
de S kilogrammes de vesces moulues, d'un 
kilogramme de chènevis et de terre glaise 
broyée dans de l'eau fortement salée. On 
pétrit le tout; on forme avec cette pâte 
étrange des pains de diverses grosseurs que 
l'on dessèche au soleil, au foyer ou au four, 
puis on les donne aux pigeons. 

Certains éleveurs enfin se bornent a semer 
nir.T. d'aciuci i ri RF: — t. M. 



du sel dans la volière et le colombier ou à en 
placer de temps en temps quelques poignées 
dans un vase ; d'autres suspendent dans les co- 
lombiers ou les volières une queue de morue 
salée par cinquante pigeons. 

Avant d'en finir avec la question de nour- 
riture ordinaire, n'oublions pas de recom- 
mander à nos lecteurs de ne jamais laisser 
leurs pigeons manquer d'eau el de la renou- 
veler souvent. 

EughaisSedienT DRS i>igeo:n!YF.uix. — La 
vente des pigeonneaux gras n'est pas un des 
produits les moins importants du colombier. 
Un bon pigeonneau ne doit pas avoir plus 
d'un mois et doit èlro pris avant sa sortie du 
nid ; car, plus lard, ses parents cessent de le 
bien nourrir et il maigrit vile. Différents 
moyens ont été proposés pour pousser les pi- 
geonneaux à la graisse; mais nous nous bor- 
nerons à indiquer celui que recommandent 
Parmenlicr el Boiste. « Si l'on veut manger 
d'excellents pigeonneaux de volière, disent- 
ils, il faut les engraisser de la manière sui- 
vante : lorsqu'ils seront parvenus au dix- 
neuvième ou vingtième jour , lorsque te 
dessous de leurs ailes commencera à se gar- 
nir de plumes ou de canons dans la partie 
des aisselles, retirez-les de la volière, placez- 
les ailleurs dans un nid et couvrez le nid 
avec une corbeille, un panier qui refuse 
accès à la lumière et laisse le passage à l'air, 
Tout le monde sail qu'on doit en général 
tenir dans l'obscurité les animaux qu'on veut 
engraisser artificiellement. Ayez des grains 
de mais qui auront I rempé dans l'eau environ 
vingt-quatreheures; relirez deux fois par jour, 
le malin de bonne heure, le soir avant la naît, 
chaque pigeonneau de son nid ; ouvrez-lui le 
bec avec adresse el faites-lui avaler chaque 
fois, selon son espèce et sa grosseur, depuis 50 
jusqu'à 80 et même 100 grains de maïs 
humecté : continuez dix ou quinze jours de 
suite el vous aurez des pigeons d'une graisse 
aussi fine que celle des plus belles volailles 
du Mans : il n'y aura de différence que dans la 
couleur. » Selon M Boitard, et c'est aussi 
notre avis, on peut obtenir un résultat en- 
core meilleur en faisant cuire le maïs. Dans 
cet état, il ne rende plus el le pigeonneau ne 
court pas la chance de mourir d'indigestion. 

Autres produits du colombier, — Les 
pigeonneaux gras ne constituent pas le seul 
avantage du colombier. L'éducation des pi- 
geons de race et des beaux pigeons croi- 
sés donne quelquefois de beaux prolits. En 
Belgique, un grand nombre de personnes se 
livraient naguère encore à l'éducation des 
pigeons dits messagers ou voyageurs, que 
l'on vendait au commerce, afin d'établir des 
correspondances rapides d'un pays à un 
autre et à de grandes distances. Ces mêmes 
pigeons servaient aussi à faire des joules de 
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vitesse, et c'était à qui, bien entend», ferait 
concourir les plus robustes et les plus rapi- 
des. On tenait sinon comme remarquable, 
tout au moins comme bon messager, tout 
pigeon qui parcourait 125 kilomètres à 
l'heure, autrement dit 23 lieues de Belgique. 
Voici, en quelques mots, un aperçu de la ma- 
nière d'élever ces oiseaux dans le but d'en 
faire des messagers. J'habite Bruxelles, je 
suppose, et je veux former des pigeons pour 
correspondre avec Londres, .le commence par 
transporter mes oiseaux à une lieue de la 
ville; s'ils reviennent, je les transporte à 
Louvain; s'ils reviennent encore exactement, 
je les porte ou les envoie à Termonde; s'ils 
me reviennent, je les envoie à Gand, puis à 
Oslende; et si enfin, d'Ostcnde ils me revien- 
nent à Bruxelles, jç,ticns mes pigeons pour 
bons et suis sûr qu'ils pourront revenir de 
Londres. Si je veux élever mes pigeons pour 
une autre ligne, je procède de la même ma- 
nière par essais successifs. 

On ne saurait croire à l'énorme consomma- 
tion de pigeons, faite avant l'établissement 
des lignes électriques par les négociants 
belges, qui tenaient à connaître dans un bref 
délai les cotes des bourses de Paris, Lille. 
Lyon, Bordeaux, Londres, etc., etc. Dans les 
fréquents voyages que l'on faisait faire aux 
pigeons, chargés d'apporter sous leur aile 
quelque billet précieux, quelques-uns étaient 
pris en route par les oiseaux de proie, d'au- 
tres se réunissaient, chemin faisant, à une 
troupe de bisets ou de fuyards et ne la quit- 
taient plus; certains encore étaient abattus 
par des chasseurs ou tombaient de fatigue 
quelque part; en somme, à l'heure du retour, 
il était rare qu'il ne manquât pas des mes- 
sagers à l'appel. 

Aujourd'hui, les correspondances par les 
pigeons n'ont plus guère lieu en Belgique, 
qu'entre Anvers cl Flessingue; donc l'édu- 
cation des messagers a considérablement 
perdu de son importance. Dans ce pays, il 
existe beaucoup de sociétés d'éleveurs de pi- 
geons,commeil existe autre part des sociétés 
pour les pinsons, pour les coqs, pour les 
courses de chevaux, pour le lir à l'arc, à 
("arbalète, à la carabine ou au fusil, A des 
époques données, on accorde des primes à 
l'éleveur dont les pigeons ont mis moins de 
temps que les autres à parcourir une distance 
convenue. Question de jeu et de paris. A ce 
double litre seulement, les sociétés d'éleveurs 
de pigeons pourront, sinon prospérer, au 
moins se maintenir encore pendant un cer- 
tain nombre d'années. 

La fiente des pigeons est un des produits 
qui a plus de valeur réelle et vénale qu'on 
ne se l'imagine. Nous prions nos lecteurs de 
se reporter à l'article colombine, nom sous 
lequel il aété parlé de l'engrais des colombiers. 



Ennsws des Plaçons. — Ces oiseaux oui 
de nombreux et redoutables ennemis. saii s 
compter l'homme. Les oiseaux de proie les 
guettent et les poursuivent à outrance au 
! milieudes champset quelqucfoismême iusana 
dans l'intérieur des basses-cours et s'atta- 
quent surtout à ceux à plumage blanc qu'ils 
voient de plus loin, ou qui peul élre, dit-on 
sont moins vigoureux voiliers que lesaulres' 
D'autre part, les fouines, les putois, les bel 
lettes et surtout les rats sont autant de 
fléaux pour les colombiers mal tenus. 

Maladies des pigeons. — Ces oiseaux 
sont sujets à bon nombre de maladies, parmi 
lesquelles nous citerons ïavalure, qui résulte 
de la vieillesse, le chancre, le ladre, l a 
goutte et la diarrhée. Nous ne connaissons 
pas de remède à opposer aux trois premières 
affections; quant à la goutte, on peut | a 
guérir on plaçant les oiseaux dans un lieu 
chaud et exempt d'humidité; quant à la 
diarrhée, on peut la guérir avec une nour- 
riture fortifiante, comme le chènevis, Val- 
piste ou les miettes de pain arrosées de vin 
sucré. En définitive , ce qu'il y a de mieux à 
faire quand on se livre à l'éducation des pi- 
geons, c'est non point de chercher des remè- 
des pour les guérir, mais de ne négliger 
aucune des précautions hygiéniques qui peu- 
vent les empêcher de devenir malades, et à 
ce titre, nous ne saurions trop recommander 
l'emploi du sel de cuisine dans les colom- 
biers. 

Simple question. — L'on s'est demande 
souvent, et l'on se demande encore, si les 
pigeons rapportent plus qu'ils ne coûtent 
ou coûtent plus qu'ils ne valent. Nous ne 
sommes pas en mesure de nous prononcer 
sur ce point et de donner des chiffres , mais 
nous sommes tentés de croire que si l'on 
mettait eu ligne de compte les frais de nour- 
riture et les produits de la vente, il y aurait 
plutôt perle que profit pour l'éleveur, en 
supposant que cet éleveur soit fermier ou 
cultive lui-même ses propres terres. Il ne 
peut guère y avoir profit que pour l'éleveur 
de pigeons qui n'a pas le plus petit coin de 
terreau soleil et s'en rapporte aux propriétés 
d'autrui pour nourrir la population de son 
colombier. 

Pigeonnier. - {Voy. colombier.) 

Pigment. — On donne ce nom à la 
matière colorante de la peau chez l'homme. 
Cette matière est noire chez le nègre, rouge 
chez l'individu dont la peau offre cette cou- 
leur. Chez l'Européen qui est blanc, on ne 
trouve, suivant M. Flourens, que des traces 
de pigment; mais chez l'Arabe qui est basané 
et qui appartient à la même race humaine, 
cette matière existe aussi. 
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pllosclle.— Nom d'une espèce d'éper- 
vière. (Voy. ce mot ) 

piment. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Solanées, dont une espèce est cul- 
tivée dans nos pays pour ses fruits, que l'on 
mange confits dans le vinaigre et qui servent 
d'assaisonnement dans divers ragoûts. Cette 
niante, que l'on appelle piment annuel, a 
reçu aussi les noms vulgaires de poivre 
long, poivre de Guinée, corail des jardins. 
Sa <>■*<-' est a nnue " e et haule de 50 à 35 cen- 
timètres; ses feuilles sont longuement pétio- 
liics. ses fleurs petites, blanchâtres et pen- 
chées ; ses fruits sont jaunes ou rouges et 
renferment des graines très-petites. Pour le 
multiplier, on sème sa graine sur couche, 
puis on repique les jeunes pousses à une 
esposition chaude et dans une terre bien 
fumée, quand elles ont atteint 8 à 10 cen- 
timètres de hauteur. 

Pimprcncllc. — Genre de plantes 
de la famille des Rosacées. Une espèce de 
pimprenelle, la pimprenelle sanguisorbe, 
mérite de (ixer un instant notre attention à 
cause de ses usages, comme assaisonnement 
dans les salades et surtout comme planie 
fourragère. Sa tige, haute de 3 ou 6 décimè- 
tres, est droite, rameuse, velue ou non ; ses 
feuilles sont composées de folioles ailées, 
petites, nombreuses et dentées ; ses fleurs, 
herbacées et mêlées de blanc et de rougeâlre, 
forment un épi ovale ou arrondi. La pim- 
prenelle est légèrement aromatique; on !a 
trouve très-cornmunémeni dans les prés, les 
pâturages, sur les coteaux. Elle est fréquem- 
ment cultivée dans les jardins potagers; on 
la plante ordinairement en bordures : elle se 
multiplie de graines ou par la division de 
ses pieds. 

Dans la grande culture, on sème habituel- 
lement la pimprenelle au mois de mars; on 
attend cependant quelquefois jusqu'au mois 
de septembre, mais cette pratique n'est 
bonne que dans les pays tempérés et les 
terres légères. Souvent aussi, on répand ses 
semences avec celle du sarrasin ; celle-ci 
croit rapidement et abrite la plante four- 
ragère qui, après la récolte du blé noir, com- 
mence à couvrir le sol. Mêlée avec des gra- 
minées et des plantes de la famille des 
Légumineuses, elle donne un fourrage de 
bonne qualité et surtout un pâturage excel- 
lent pour les moulons. La pimprenelle rend 
le lait plus abondant en beurre, et en même 
temps elle augmente la quantitéde ce liquide 
chez les animaux qui s'en nourrissent. Elle 
a en outre le grand avantage de ne pas 
craindre le froid, ni les grandes chaleurs, 
et de pousser de bonne heure, lin sorle qu'on 
peut la semer pour faire des pâturages pré- 



coces. Enfin, les plus mauvaises terres, les 
roches les plus arides lui conviennent; elle 
végète très-bien dans les terrains caillouteux, 
où aucune autre plante ne viendrait, ou du 
moins où il ne pousse que des herbes mai- 
gres et rares. Aussi croyons-nousque l'on peut 
conseiller aux agriculteurs, qui ont dans leurs 
exploitations des sols ingrats et stériles, d'es- 
sayer la culture de celte planie; elle ne sau- 
rait, nous le savons, remplacer la luzerne et 
le sainfoin, mais elle a sur ces deux végétaux 
l'avantage de très- bien venir dans les terres 
stériles et pauvres. Dans la Champagne, on a 
commencé à cultiver la pimprenelle depuis 
quelques années, et les parties de ce. pays où 
on a fait ces essais en ont éprouvé, dit-on, 
une amélioration sensible. 

Pin. — Les pins forment un genre très- 
important dans la famille des Conifères. Dans 
cet article nous décrirons les espèces les plus 
utiles de ces arbres précieux ; ce sont : le pin 
pignon, le pin sylvestre , le pin maritime, 
le pin cTAlep, le pin de Corse, le pin aus- 
tral, le pin du lord Weimoulh, le pin 
cembro. 

1° Le pin pignon porte vulgairement les 
noms de pin cultivé, de pinpinier. pin de 
pierre. Il croît abondamment en Espagnu 
et en Italie ; on le trouve aussi dans le midi 
de la France. C'est un bel arbre quise distin- 
gue de suite par la forme en parasol qu'il 
affecte. Sa hauteur moyenne est de 20 mètres, 
mais on en rencontre qui vont jusqu'à 50 et 
même au delà; son tronc est droit, son 
écorce brunâtre et crevassée : ses feuilles sont 
nombreuses , épaisses , longues , d'un vert 
foncé, disposées deux à deux. sans cependant 
êire opposées; ses fruits, qui ne sont bien 
mûrs qu'au bout de trois ans, sont renflés, 
longs d'environ 15 centimètres, bruns et 
luisants; ses graines sont grosses, enveloppées 
d'une coque dure en général ; on en cultive 
cependant une variété à coque tendre; les 
amandes que renferment ses graines portent 
les noms de pignons, pignons doux; elles 
sont charnuesetont un goût très- agréable: on 
les mange comme les noisetlcs; on en fait 
des dragées, de la pâtisserie, el d'aulres 
friandises qui sont recherchées. Elles peu- 
vent aussi servir à préparer des émulsions 
rafraîchissantes el adoucissantes qui jouis- 
sent des mêmes propriétés que celles que l'on 
l'ait avec les amandes douces. Le bois de ce 
pin, quoiqu'il soit inférieur à celui de quel- 
ques autres espèces, est employé par les 
menuisiers. On s'en sert aussi pour faire 
les bordagesdes navires, et, eu Orient, c'est 
avec le tronc de cet arbre que. l'on fait la 
mâture des vaisseaux. Son port élégant le 
fait cultiver dans les parcs comme espèce 
d'ornement On le multiplie & l'aide de ses 
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graines qui sont lentes à germer à cause de 
l;i dureté et de l'épaisseur de leurs enve- 
loppes. Le jeune plant est délicat pendant 
les premières années ; il demande beaucoup 
de soins et veut être abrité contre le froid 
de nos hivers; lorsqu'il est devenu plus Tort, 
il résiste très-bien à la mauvaise saison , 
même sous le climat de Paris. Il faut à cet 
arbre un sol profond , sec et sablonneux, cl 
une exposition un peu ombragée. 

'i 0 Le pin sylvestre croît naturellement 
dans toute l'Europe; il aime de préférence 
les climats froids, aussi s'avancc-t-il beau- 
coup vers le Nord. La hauteur de cette espèce 
est de ôO à ô.'j mètres ; son tronc, droit, cou- 
vert d'une écorce brunâtre et crevassée, se 
termine par une cime en forme de pyramide ;■ 
ses feuilles sont raides et d'un vert un peu 
glauque; ses chatons sont jaunâtres ou rous- 
sâtres ; les graines que renferment ses cônes 
mettent deux ans à mûrir ; ce n'est qu'à cette 
époque que les écailles s'écarlent pour les 
laisser tomber. Cet arbre a donné plusieurs 
variétés , dont quelques botanistes ont fait 
des espèces distinctes. On les connaît sous 
les noms de pin de Riga ou pin du Nord ou 
pin de Russie, de pin d'Ecosse ouj^t» rouge, 
de pin de Genève. 

Le bois de ce pin est meilleur que celui des 
antres arbres de celle famille, aussi est-il 
très-employé par les charpentiers et les me- 
nuisiers ; il sert aussi beaucoup dans les con- 
structions navales. Les qualités qui le dis- 
tinguent sont d'être léger, résistant, et pour 
ainsi dire inaltérable. Smith assure en avoir 
vu des pièces qui, après trois cents ans de 
séjour dans les combles d'un vieux château, 
étaient encore aussi saines que si elles fus- 
sent provenues d'arbres abattus depuis peu. 
Il varie beaucoup sous le rapport du poids 
et de la dureté; ainsi , lorsqu'il est vert, un 
pied eubede ce bois peut peser de 27 à 57 ki- 
logrammes, et, lorsqu'il esl sec, de 15. 20 à 
"2 \ kilogrammes et demi. Les pins qui vien- 
nent des contrées qui avoisinent la mer Bal- 
tique sont les plus estimés de tous. Ce bois 
brûle bien, mais vile ; il donne beaucoup de 
chaleur; son charbon est de bonne qualité et es- 
timé pour les forges. Dans le nord de l'Europe, 
son écorce esl employée pour le tannage des 
peaux. Ses jeunes pousses servent aussi quel- 
quefois à remplacer le houblon dans la fabri- 
cation de la bière, et elles jouissent de pro- 
priétés anliscorbnliques. En Finlande et en 
Laponie , on triture les couches intérieures 
de son écorce et on en fait une espèce de 
pain. 

Ce pin végète bien dans les terrains secs 
et pauvres; il n'a, sous cerapport, d'égal que 
le mélèze: il vient mal dans les terres cal- 
caires; il prospère surtout dans les sols gra- 
nitiques et argileux. Il se plaît sur les mon- 



, tagnes et à l'exposition du nord. Il se cultive 
| facilement; lorsqu'on veut semer ses graines 
il suflit de labourer la terre à 4 ou S centime 
, très de profondeur, et de faire le semis lors- 
i que les gelées ne sont plus à craindre. Si | e 
labour a lieu sur un sol tout à fait nu. j| 
I est bon de semer avec le pin des graines de 
! genêt à balai , ou de ronces , ou bien même 
j des graines de céréales , afin que les jeunes 
pousses trouvent à s'abriter ; puis, a mesure 
que celles-ci deviennent fortes, on arrache ces 
plantes; la seconde année, on éclaircit les 
jeunes plants s'ilssont trop serrés. Les années 
suivantes, on a soin aussi d'enlever les pins 
les plus faibles , afin que les autres aient 
assez d'air et assez d'espace, puis un peu plus 
tard , on peut déjà enlever de jeunes arbres 
qui servent à faire des perches, tout en lais, 
sant dans la plantation la quantité de pieds 
nécessaires pour avoir un jour une belle fu- 
taie. 

3° Le pin maritime est connu vulgaire- 
ment sous les noms de pin de Bordeaux, 
pinceau, pin des landes; il croît naturelle- 
ment dans le midi de la France, et sa culture 
a une grande importance, surtout dans les 
landes de la Gascogne; il est devenu pour ces 
contrées stériles et presque abandonnées une 
source de richesse , et en outre les planta- 
tions qu'on en a faites ont eu pour résultat 
d'arrêter la marche envahissante des sables 
mouvants qui couvraient ce pays. Aussi 
doil-on des actions de grâces à l'ingénieur 
Brémontier qui a eu cette excellente idée. 
Cet arbre acquiert à peu près les mêmes di- 
mensions que le pin sylvestre; seulement, son 
tronc esl en général moins droit ; ses feuilles, 
sont longues, piquantes, épaisses et d'un 
vert foncé; ses cônes sont brunâtres à leur 
maturité; ses graines sont assez grosses, noi- 
râtres et luisantes; cet arbre croît rapide- 
ment el peut en vingt ans arriver à une hau- 
teur de 10 mètres. Le bois de cette espèce 
de pin est assez mou et sa durée est médio- 
cre; cependant, on en fabrique des caisses 
d'emballage ; il serl pour la charpenteet pour 
les pilotis; à Toulon, on l'emploie beaucoup 
pour doubler les embarcations. Mais la cul- 
ture de cet arbre est surtout avantageuse à 
cause de l'abondance de ses produits rési- 
neux. Comme la plupart des pins fournissent 
aussi ces produits, nous en parlerons en géné- 
ral après avoir terminé ce que nous avons à 
dire à nos lecteurs sur chacune des espèces 
dont nous avons fait l'énumération plus haut. 
Seulement, nous croyons devoir leur appren- 
dre de suite que, sous ce rapport, le pin ma- 
ritime paraîl l'emporter sur tous les autres, 
et qu'en France il est à peu près le seul 
exploité à cet effet. Cet arbre réussit surtout 
dans les terrains siliceux, et même, comme 
on a pu le voir par ce que nous avons dit plus 
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„t dans les sables secs et mouvants. On 
, t cultiver le pin maritime sous le climat 
Si Paris, mais il a l'inconvénient de ne [>as 
ésister aux hivers rudes et exceptionnels qui 
Iffli<rent parfois ce pays. 

J |,e pind'Alep, connu. aussi sous le nom 
\,,nin de Jérusalem, vient spontanément en 
Strie et dans le midi de l'Europe; il craint 
l/s grands froids et on ne peut le cultiver 
dînsles pays du Nord , qu'en le plaçant à 
„. exposition chaude et bien abritée ; il 
nime les terrains secs et sablonneux, et con- 
tient beaucoup de principes résineux. Son 
ironc ne s'élève guère qu'à 1o mètres. On le 
distingue des autres espèces de ce genre à ses 
feuilles qui sont douces, menues, très-fines, 
ass cz courtes , cl à ses cônes qui sont rous- 
sâtres ou jaunâtres et luisants. 

g» Le pin de Corsa ou pin laricio se trouve 
(is Corse, en Italie, dans l'Asie Mineure, ainsi 
nue dans quelques autres pays où il croit 
naturellement. C'est une des plus grandes, 
des plus belles et des plus importantes espèces 
de ce genre. Il n'est pas rare de la voir arriver 
à 40 ou 50 mètres de hauteur, avec 5 mètres 
de diamètre. Son tronc est droit et l'écorce 
qui le recouvre est grisâtre et crevassée ; ses 
feuilles sont longues, d'un vert foncé et 
souvent arquées; ses cônes sont bruns et 
luisants, et ne sont pas par leur grandeur et 
leur grosseur en proportion avec l'arbre qui 
les produit. Ce pin végète avec force et rapi- 
dité; son bois est inférieur à celui du pin 
sylvestre sous le rapport de la qualité; on 
l'emploie cependant pour faire les mâts des 
vaisseaux; mais pour cela, on le dépouille 
avec soin de son aubier qui est rougeàtre, et 
on ne met en usage que le cœur du bois qui 
est blanc et assez durable. Les sculpteurs 
s'en servent fréquemment, parce qu'il est 
facile à travailler, liant et que son grain est 
uni et lin. Le pin de Corse réussit dans lous 
les terrains, qu'ils soient sablonneux ou cal- 
caires; les sols les plus arides n'arrêtent 
même pas sa végélalion. C'est un arbre très- 
rustique et qui ne craint ni les froids ni les 
chaleurs. 

6* Le pin austral est connu des jardiniers 
sous le nom do pindes marais; dans l'Amé- 
rique du Nord, son pays natal, on l'appelle 
vulgairement pin jaune, pin à goudron, pin 
à longues feuilles. On le trouve en abon- 
dance dans les contrées sèches cl arides de 
la Louisiane, des Floridcs,etc. C'est un grand 
et bel arbre, haut souvent de plus de 30 mè- 
tres, et dont le tronc droit est recouvert d'une 
feorce peu crevassée; ses feuilles, ramassées 
en bouquets à l'extrémité des rameaux, sont 
pendantes et d'un beau vert; ses cônes sont 
bruns et un peu arrondis; son bois est com- 
pacte et durable, à grain fin et serré, et il 
contient une grande quantité de résine. En 



Amérique, ou l'emploie dans loutes les con- 
structions, navales ou autres. En outre, celte 
espèce a un port magnifique et figurerait avec 
avantage dans les parcs comme plante d'or- 
nement. Malheureusement, on ne peut le cul- 
tiver dans nos pays que dans des caisses, car 
on doit pendant l'hiver le rentrer en oran- 
gerie; dans le midi de la France cependant, 
il supporte, la pleine terre, mais il grandit 
lentement el sa végétation est languissante. 

7* Le pin du lord Wcimoulk, mieux connu 
sous les noms de pin du lord cl de pin Wei- 
mouth. est originaire de l'Amérique septen- 
trionale. Il est aujourd'hui très-répandu en 
Europe. Sa beauté lui a fait trouver place 
dans les jardins pittoresques et les parcs, 
place qu'il mérite non-seulement pour son 
port et son élégance, mais encore pour sa 
rusticité qui lui permet de braver, sans en 
souffrir, les froids les plus rigoureux de nos 
contrées. Sa hauteur est considérable et va 
quelquefois jusqu'à 60 mètres; son tronc 
conserve sa rectitude dans une grande lon- 
gueur; ses branches, peu étalées et même 
redressées dans le haut, figurent une cime en 
forme de cône; ses feuilles sont grêles, d'un 
verl gai, glauques en dessous; ses cônes sont 
arrondis et composés d'un petit nombre 
d'écaillés larges. L'accroisscmentdeeet arbre 
est rapide, et la hauteur considérable à la- 
quelle il s'élève permet d'en tirer de fortes 
pièces qui sont employées dans les construc- 
tions navales. Son bois est tendre, léger ; mais 
il se travaille facilement et dure assez long- 
temps. En Amérique, il sert surtout à faire 
des mâts et il est estimé pour cet usage, 
quoiqu'il soit inférieur en force au pin syl- 
vestre. En Europe.il n'est guère cultivé que 
pour l'ornement des parcs ; on pourrait cepen- 
dant l'utiliser d'une manière plus avanta- 
geuse, puisque, comme nous l'avons dit, il 
supporte bien les froids de nos hivers. 

8° Le pin Cembro qui. dans les Alpes, 
porle les noms vulgaires de lenier et alvier. 
se plaît dans les parties hautes el froides des 
Alpes, des Carpalhes, de la Sibérie ; il réussit 
et végète mal dans les plaines. Sa hauteur est 
de 25 à 35 mètres; son tronc monte droit et 
se termine par des branches étalées qui for- 
ment une cime pyramidale ; ses feuilles sont 
roides, un peu grêles et d'un vert foncé ; ses 
cônes, qui sont violacés avant leur maturité, 
finissent par devenir bruns; ses graines sont 
assez grosses, et on les mange dans les pays 
où cet arbre croît naturellement. Son bois est 
recherché par les sculpteurs et les menui- 
siers, mais on ne doit s'en servir que poul- 
ies objets qui doivent être à l'abri du contact 
de l'air humide, car l'humidité et l'action des 
agents atmosphériques le détériorent rapi- 
dement. Cet arbre demande un sol frais ou 
même humide et une exposition froide. 
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Les pins produisent diverses matières rési- 
neuses que nous ne pouvons passer sous 
silence el qui sont d'un usage journalier dans 
les arts, l'industrie, la médecine humaine el 
vétérinaire qui en font une consommation 
considérable. 

Le premier produit dont nous parlerons 
est en mffme temps un des plus importants. 
C'est la térébenthine commune ou térében 
thine de Bordeaux. On l'obtient en prati- 
quant des entailles profondes sur les côtés du 
tronc des pins etsurtout du pin maritime . on 
détermine par ces ouvertures l'écoulement 
de la matière résineuse. Ces entailles ne se 
pratiquent que sur les arbres déjà forts et 
dont la végéiation est vigoureuse; on com- 
mence d'abord par le pied, puis on va tou- 
joursenremontant, et l'on a soin de rafraîchir 
les plaies en enlevant tous les huit jours une 
couche mince de bois. Lorsque les entailles, 
que l'on a pratiquées ainsi s'élèvent à quel- 
ques mètres du sol, ordinairement 4 ou S. 
on eu fuit de nouvelles à côté des premières 
en partant de même de la base du pin. On 
creuse autour du pied de l'arbre une rigole, 
ou bien on y place un vase de forme parti- 
culière, pour recevoir la térébenthine qui 
s'écoule de mai eu septembre. Chaque arbre 
donne à peu près 3 ou 4 kilogrammes de 
résine. Mais aussi, les pins dont on relire 
celte substance meurent habituellement à 
un âge qui varie entre 60 et 80 ans. La téré- 
benthine commune est un liquide épais, vis- 
queux, de couleur jaune clair, dont l'odeur 
est forte, pénétrante et la saveur acre et 
amère. Cette substance entre dans la grosse 
peinture à l'huile ; en médecine on en pré- 
pare des onguents, des emplâtres, mais on ne 
t'emploie pas à l'intérieur. On retire aussi de 
la térébenthine, en la distillant avec de l'eau, 
une huile essentielle, que l'on appelle huile 
de térébenthine et essence de térébenthine. 
Lorsqu'elle est bien pure, cette essence est 
liquide, incolore, d'une odeur pénétrante 
quiest bien connue, et d'une saveur acre et 
amère. Dans les arts, cette huile sert à rendre 
siccatives les couleurs à l'huile. On l'emploie 
pour dissoudre le caoutchouc, et depuis quel- 
ques années, ce n'est pas un de ses usages le 
moins important ; mêlée à l'alcool, elle donne 
le liquide propreà l'éclairage, que l'on nomme 
hydrogène liquide. En médecine, cette huile 
essentielle a été ordonnée contre le ténia, les 
rhumatismes; on l'a aussi vantée dans cer- 
taines maladies de la vessie; mais les affec- 
tions sur lesquelles elle paraît avoir le plus 
d'action sont les névralgies. 

Le galipot.quî se trouve dans le commerce 
sous la forme de croûtes sèches, jaunâtres, 
fragiles, à demi transparentes, qui ont une 
odeur analogue à celle de la térébenthine, et 
une saveur amère, n'esl autre chose que la 



partie du suc résineux qui. pendant l'hiv» 
se concrète, soit le long de l'arbre, soit mên, ' 
à son pied. On purifie le galipot en le faisai i 
fondre et en le filtrant sur delà paille. An ! 
cette opération, il constitue ce qu'on apnen" 
la poix de Bourgogne, qui est employée 
les arts et dont on fait en médecine des em 
plâtres qui sont usités dans les rhumatismes" 
les affections catarrhales, etc. 

La colophane est le résidu de la disli|| a 
lion de la térébenthine à laquelle on a retiré 
son huile essentielle. Cette substance entre 
dans la composition de plusieurs vernis, et 
sert, comme tout le monde le sait. aux 
musiciens pour froller l'archet des instru- 
ments à cordes, tels que violons, basses, ete 
La résine commune, ou poix-résine', ou 
brai sec, est encore le résidu de la distilla- 
tion de la térébenthine, versé bouillant dans 
un vase de bois, et brassé fortement avec dis 
pour cent d'eau, et non recueilli à part sous 
forme de colophane. 

La poix noire s'obtient en réduisant en 
cendres le bois de diverses espèces de pin tt 
en particulier le bois des racines du pin syl- 
vestre. C'est de la résine mêlée à une cer- 
taine quantité de charbon ; c'est à ce charbon 
que la poix noire doit sa couleur. 

Nous avons, au mot goluhon, indiqué le 
procédé au moyen duquel on obtient celle 
substance; nous n'y reviendrons donc pas ici. 
Nous dirons seulement qu'elle est très-irn 
portante pour la marine; qu'on s'en sert pour 
enduire les cordages, les toiles à voiles, pour 
calfater les vaisseaux, etc. En médecine, on a 
recommandé le goudron dans le traitement 
des maladies de la peau, dans les affections 
scrofuleuses ; enfin, on lui a attribué aassi 
une action prononcée sur la marche de la 
phlhisie pulmonaire, qu'il aurait la propriélé 
de modifier en bien. 

En Amérique, on fait avec lesjeunespoussos 
de la plupart des espèces de pin une sorte 
de bière qui n'est pas désagréable, une fois 
que l'on s'est habitué au goût résineux de 
cette boisson. Voici la manière dont les Amé- 
ricains la préparent. Us mettent douze fortes 
poignées de bourgeons de pin par chaque ton- 
neau d'eau, que peut contenir une grande 
chaudière, puis ils placent sur le feu et 
font bouillir le liquide pendant deux ou trois 
heures ; ce temps écoulé, on relire les bour- 
geons, on laisse éclaircir l'eau et on la trans- 
vase dans une autre chaudière. On ajoute à 
cette décoction 3 kilogrammes de mélasse, 
ou 6 kilogrammes de farine d'orge ou ie 
maïs; on fait bouillir de nouveau ce mélange 
pendanl quelque temps; on enlève les écumes 
qui se forment, et, quand la liqueur est claire, 
on la filtre à travers de la toile ou une étoile 
de laine, el on la verse dans un tonneau; la 
fermentation qui s'établit prompte ment se 
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nnrte comme celle de la bière ordinaire. 
c *!îe bière, mise en bouteilles, se conserve 

h ni fort longtemps. 
P rt BOBS reste, pour finir cet article, à dire 
, auM mots sur la culture des pins en gé- 
t I Elle se fait de deux manières, ou en 
ornière, ou en semant sur place. Voyons 
Sabord 1> première^: 

On cultive en pépinière les pins que 1 on 
ifistins à être plantés dans les jardins paysa- 
• les parcs, ou bien ceux dont on veut 
f-.J des avenues. Quel que soit du reste le 
'ode de culture adopté , les graines des 
. doivenl être semées presque aussitôt 
'"/es leur récolte, car elles se détériorent et 
perdent très-rapidement leurs facultés ger- 

minalives. .... , 

pour former une pépinière de pins, on 
-hoisit une planche de. terre exposée au nord, 
c'est-à-dire défendue du soleil par un mur, 
dos palissades, etc. Le terrain dans lequel 
p s ^ m e les graines de ces arbres doit être 
léger et franc; il serait même préférable de 
les placer dans de la terre de bruyère, où le 
jeune plant peut étendre facilement ses ra- 
tines faibles et délicates, et dans laquelle 
eiiste une humidité favorable à la germina- 
tion des graines. Un an après le semis, si les 
jeunes pousses sont trop serrées, on les re- 
pique dans des planches bien labourées, à 
i(5 centi mètres de distance les unes des autres. 
Oa ne doit pas arracher les jeunes pins, car 
on s'exposerait à briser leurs racines; mais 
(in doit enlever chaque pied avec la motte ; 
on facilite par là beaucoup la reprise. Cette 
opération se fait à la fin d'avril ou au com- 
mencement de mai, et on choisit pour cela 
un temps couvert et plutôt humide que sec. 
Si les jeunes arbres que l'on transplante sont 
des espèces délicates comme le pin du lord, 
le pin pignon, ou les pins de l'Amérique du 
Sord, il serait prudent et même utile de 
creuser, pour les placer, des trous que l'on 
remplirait ensuite avec la terre de bruyère, 
lieux années après on transplante de nouveau 
ch laissant entre chaque pied un intervalle 
de 33 centimètres. Quelques pépiniéristes ont 
pour habitude de faire encore une nouvelle 
transplantation, après deux autres années; 
ils distancent alors les jeunes pins de 50 
à 60 centimètres. Ils prétendent parla forcer 
ces arbres à développer du chevelu, et em- 
pêcher en même temps les racines de pivoter. 
Us assurent que l'on rend ainsi la reprise des 
jeunes plants plus facile lorsqu'on les met en 
place définitive, ce qui a lieu ordinairement 
deux ans après la troisième transplantation, 
ou quatre ans après la seconde. 

Si Ton veut faire des semis de pins en place, 
dans une étendue de terrain assez considéra- 
ble, dans des terres incultes, des bruyères 
par eiemple. il suffit de donner à la terre un 



coup de charrue ; on peut même se borner à 
faire avec cet instrument des lignes dans les- 
quelles on place les graines; s'il n'est pas 
possible de se servir de la charrue dans le 
sol que l'on veut ensemencer, on peut faire 
défoncer à la bêche, ou bien encore se con- 
tenter d'écorcher la terre avec une houe ou 
une fourche tordue. Pour les sols sablonneux 
et très en pente, la première chose à faire 
est de leur donner de la solidité, surtout si 
les sables sont mouvants comme ceux du dé- 
partement des Landes, Pour cela on fait des 
palissades de 33 centimètres de haut, avec 
des branches de genêt; ces palissades sont 
placées à 66 centimètres les unes des autres 
et fixées à l'aide de forts piquets; dans leurs 
intervalles, on sème du genêt et des graines 
de la lalche des sables ; les racines traçantes 
de ces deux plantes fixent le sol, et quelques 
années après, il est possible d'utiliser un ter- 
rain sans valeur en y semant le pin maritime, 
ou toute autre espèce. C'est ainsi, du reste, 
que Ton a agi aux environs de Bordeaux, 
pour la plantation des dunes de sable. 

Le terrain préparé sur la fin de l'automne, 
par un des procédés que nous venons d'in- 
diquer, on laisse la terre s'ameublir pendant 
l'hiver, puis au printemps on sème les grai- 
nes du pin que l'on regarde comme le plus 
convenable ; la quantité de semences varie 
beaucoup, du reste, suivant les espèces; car 
les graines de certaines d'entre elles sont 
beaucoup plus volumineuses que celles des 
autres. Les graines semées à la volée sont 
recouvertes à l'aide de la herse. Quelquefois, 
on mêle avec les semences des pins celles 
d'autres plantes qui servent d'abri aux jeunes 
pousses et les protègent contre les ardeurs 
du soleil ; en même temps, on peut aussi en 
tirer un profit, si par exemple on a semé des 
graines de céréales avec celles des arbres. 
On ne donne aucune façon au terrain ense- 
mencé, car les mauvaises herbes qui poussent 
au travers des jeunes plants, loin de leur être 
défavorables, servent au contraire à leur 
fournir de l'ombrage. Il ne reste plus par la 
suite qu'à éclaircir la plantation à diverses 
reprises, à mesure que l'accroissement des 
jeunes pieds les expose à se gêner réciproque- 
ment. On relire ainsi d'arbres très-jeunes un 
certain produit, car au bout de quelques 
années, ils peuvent servir à faire des perches, 
des échalas. 

Les pins ne se propageaient autrefois que 
par le moyen des semis; niais depuis quel- 
ques années, on est parvenu à les greffer à 
l'aide de la greffe à la tschudy ou greffe 
herbacée. On peut, par ce procédé, se procurer 
très-promplement des espèces étrangères en 
les greffant sur des arbres indigènes déjà 
forts. 

Nous n'avons pas la prétention d'avoir 
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donné ici toutes les règles applicables à la 
culture en grand des pins, nous avons seule- 
ment voulu l'aire voir que ces arbres ont une 
grande importance et qu'ils peuvent être, 
dans un grand nombre de cas, d'une utilité 
incontestable. Si le peu que nous en avons 
dit engageait quelques personnes à s'occuper 
de plantations de pins, nous les engagerions 
à se procurer un ouvrage publié par de 
Lamarre, sous le titre de: Traité pratique 
de la culture des pins à grandes dimensions. 
Elles trouveront dans cet ouvrage tous les 
détails et toutes les connaissances nécessai- 
res. Nous finirons en citant les lignes sui- 
vantes de cet auteur. 

« S'il était question d'envisager les choses 
sous le rapport de la décoration, il n'y a nul 
doute qu'il faudrait donner la préférence au 
pin du lord Weimouth qui, à la magnificence 
de son aspect cl à la beauté de ses dimen- 
sions, joint l'avantage précieux, sous ce rap- 
port, d'une plus grande longévité que les 
autres espèces de pins. Après ce roi des pins 
d'Amérique, viendraient les laricio, ensuite 
le pin de Riga, te pin d'IIaguenau et le pin 
d'Ecosse; car le pin de Genève paraît, ainsi 
que le pin maritime, dépourvu do mérile 
comme arbre de décors. Mais envisageant les 
choses sous le rapport des avantages que doit 
chercher, dans son intérêt et celui de sa fa- 
mille, le propriétaire de landes et de bois 
dégradés, si celui-ci n'a pas à craindre l'excès 
de la production, et s'il a sujet de croire aux 
débouchés, il doit donner la préférence au pin 
maritime en tant que son sol, le site et l'ex- 
position le lui permettront, puisque sa jouis- 
sance sera beaucoup plus rapprochée que pour 
les autres espèçes (le pins. » Le pin maritime 
est en effet, de tous les pins, celui qui arrive 
le premier à maturité. Ainsi, tandis qu'il faut 
au pin sylvestre une centaine d'années pour 
acquérir toute sa perfection, il ne lui faut à 
lui que la moitié de ce temps. 

Pîlicc. — Les pinces ou chéiifères sont 
des insectes qui se tiennent sous la mousse, 
sous les plantes herbacées, sous l'écorce des 
arbres; quelques-uns d'entre eux choisissent 
même pour habitation les livres, les papiers, 
les herbiers. Ils ont une certaine ressemblance 
a»ec les scorpions et les araignées, ce qui 
avait valu à l'un d'eux le nom de scorpion- 
araignée, qui lui avait été donné par Geof- 
froy. Ils se nourrissent de petits insectes, 
tels que les miles, et même parfois de mou- 
ches, qu'ils savent très-bien saisir malgré 
leur petitesse. Linné raconte que parfois les 
pinces s'introduisent sous la peau et y déter- 
minent une enflure douloureuse. Il cite à ce 
propos l'histoire d'un paysan qui. ayant eu la 
cuisse percée par un de ces insectes, pendant 
la nuit, vit se développer à la place de la pi- 



qûre une lumeur de la grosseur d'une nofeen 
qui le lit beaucoup souffrir. Nous ne dé,. ■ 
rons qu'une espèce de ce genre. Ce np«!î 
animal, long de 5 à 4 millimètres, a le cor 
et les pattes d'un brun rougeâtre- on'T 
trouve dans les vieux livres et les h'erbie 
où il se nourrit des insectes qui les roneew' 
Les savants lui ont donné le nom de iw - », . 
eancroïde , F ce 

Pincement. - C'est une opération 
qui se rattache à la culture des arbres et à la 
culture maraîchère. Pour les arbres, ellecon! 
sisteà enlever avec les ongles, la serpelleoti lè 
sécateur, l'extrémité des jeunes bourgeons 
dont on veut arrêter le développement , s 0 j[ 
pour forcer la séveà reculer et à se rejeter mo- 
mentanément dans d'autres parties, soit pou r 
forcer les arbres à se mettre à fruit. On pra- 
tique le pincement pendant toute la belle 
saison , sur les arbres soumis à la taille 
S'agit-il d'arrêter la pousse des rarneaui 
latéraux qui prennent luujours Iropdc déve- 
loppement vers la partie supérieure des ar- 
bres, dans le voisinage des branches de pro- 
longement ? on pince à 8 ou -10 centimètres 
de haut. S'agit-il d'arrêter la pousse des 
bourgeons qui se développent trop vigou- 
reusement sur les branches à fruit ou dans 
leur voisinage? On pince à 20 ou 30 centimè- 
tres , afin que la séve arrêtée d'un côté se 
reporte sur les fruits et les nourrisse con- 
venablement, Ceci s'applique aux arbres à 
fruitsetà pépins, c'est-à-dire aux pommiers, 
poiriers, etc. Il ne faut pincer les bourgeons 
ni trop lût ni trop tard, et saisir pour cela 
lo moment où les bourgeons . herbacés dans 
la partie supérieure, commencent à se met- 
tre à bois vers leur base. 

Dans les arbres à fruits et à noyaux , tels 
que le pêcher et l'abricotier, conduits en 
espalier, on doit pincer les bourgeons, ef 
notamment ceux du dessus des branches de 
charpente, à une hauteur de 7 à 8 centimè- 
tres, et renouveler l'opération toutes les fois 
que la végétation repart et que les bourgeons 
en question tendent à prendre trop de vigueur. 
Si, au contraire , la pousse se fait lentement 
après le premier pincement , on ne les ar- 
rête qu'a 50 ou 3o centimètres. Il est rare- 
ment nécessaire de pincer les rameaux du 
dessous des branches de charpente, attendu 
que toujours ils se développent avec lenteur 
et n'en valent que mieux pour la production 
du fruit. 

C'est à M. d'Albret que l'on doit le pince- 
cement raisonné des arbres; avant lui. on 
connaissait cette opération, mais on IVsé- 
cutait à tort et à travers. 

Dons la culture maraîchère . le pincement 
est nécessaire, pour ne pas dire indispensable- 
dans bien des cas. Youl-on avoir de beans 
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is et 1rs forcer à hâter leur maturité de 
Enekioes jours, un a soin de retrancher la 
artie supérieure d<?s {i % tB au moment de la 
floraison, ou de limiter le nombre des fleurs, 
onr que «elles qui restent reçoivent plus de 
Le et donnent de plus belles cosses? 

On pince également l'extrémité des tiges 
les fèves de marais pour en obtenir de plus 
brou* fruits et de plus précoces. La partie 
supprimée ne doit pas être jetée ou donnée 
pu bétail, comme l'on fait en France ; il vaut 
mieux imiter les Belges, qui fout cuire ces 
(êtes de liges et les servent convenablement 
assaisonnées sur la table. 

On pince l'oseille qui monte, afin de rendre 
auï feuilles radicales la sévo qui donnerait 
de la graine au préjudice du cultivateur qui 
lient, avant tout, à la récolte des feuilles. 

On pince de même les épinards disposés à 
monter, ou les oignons, les poireaux, les aulx, 
donl on veut développer les bulbes. 

On pince encore, autrement dit, l'on taille 
]es courges, potirons, ci trouilles, concombres, 
auxquels on demande de beaux fruits. 

On a essayé d'appliquer le pincement aux 
fanes de fa pomme de terre. Quelques per- 
sonnes assurent que les tubercules y gagnent 
beaucoup en développement et en nombre; 
cependant , nous devons déclarer que ces 
affirmations nous inspirent peu de confiance. 
A diverses reprises, dans divers terrains et 
sous divers climats de la France, nous avons 
fait l'essai de ce pincement et nous avons 
reconnu que les touffes pincées ne valaient 
pas , au moment de la récolte , celles qui 
avaient crû en liberté. 

Plucail ou pinot. — Variété de rai- 
sin qui fournît les vins de première qualité. 
C'est le morillon noir des botanistes. Nous 
avons le pineau noir ou noirien de Bcaune, 
qui se plaît dans les sols argilo- calcaires, 
ferrugineux , exposés au levant, et qui four- 
nit un vin rouge foncé . alcoolique , léger, 
parfumé et riche en arôme. On considère 
comme descendant de ce pineau noir le mou- 
suc noir de Sedan , le planl doré noir de 
Champagne, Sauver nal noir du la Touraiue, 
le servante)- du canton de Vaud. La durée 
iiu vin de pineau varie de trois à quinze ans ; 
le pris de l'hectolitre varie aussi beaucoup , 
selon les terrains et l'exposition: ainsi, nous 
en avons qui ne vaut que 50 francs . tandis 
qu'à Reaune, il vaut 150 francs en moyenne. 
I.e rendement de l'hectare est également 
très - variable ; dans les bons vignobles, il 
ne rapporte pas plus de 10 hectolitres en 
moyenne ; dans les vignobles médiocres, la 
récolte s'élève jusqu'à 50 hectolitres par hec- 
tare. 

Dans !e département de kl Cote-d'Or, on 
r ile, outre le pineau noir de première qualité. 

nir.T. n'xcniri i ti ri-. — r il. 



dont nous venons de parler, le pineau de 
Pernand ou ■plant de Pernand, qui donne 
un vin rouge foncé, à raison de 12 à GO hec- 
tolitres par hectare , se conservant de deux 
à six ans et valant de 20 à 50 francs l'hecto- 
litre. Puis viennent le pineau crépel, le pi- 
neau rowjin , le pineau gris ou bureau , 
dont il a été question déjà aux mots oniuisOTi 
et malvoisie , le pineau mour ou mourol 
(de Couchcy) ou noireau de Fontaine-Iez- 
Dijon, enfin, le pineau blanc, ou chardenet, 
ou rousseau, des bords de la Saône. Ce pineau 
blanc porte les noms de mousac blanc il 
Sedan, de plant doré blanc en Champagne, 
d'auvernal fifancdans le Loiret, d'ornaison 
et Ae plant noble dans la Touraine. 

Dans le département de Maine-et-Loire, 
les vins blancs sont fournis par des raisins 
appelés pinols de la Loire ou gros pinot , 
qu'il ne faut pas confondre avec ceux de la 
Bourgogne. D'après M. Sebille-Auger, de 
Saurnur, le pinot de ce pays n'est autre que 
le citenin des bords de la Vienne. La couleur 
de ce raisin est jaunâtre. 11 donne un vin 
blanc très-bon , quand l'année se fait bien, 
mais capiteux et un peu lourd. Il est de très- 
longue garde. Dans les meilleurs vignobles, 
il rend de lo à 20 hectolitres à l'hectare, 
valant 50 francs chacun ; dans les vignobles 
de seconde qualité, l'hectare rend de 30 à 
55' hectolitres, valant 25 francs chacun. Ce 
sont les Parisiens et les Belges qui reçoivent 
l'excédant de la production ou plutôt ce qui 
excède la consommation locale. 

Pimiatf ficle. — En bolanique, on ap- 
pelle pinnal/'fidehs feuilles ou les bradées 
qui ont de chaque côté des lobes profonds et 
parallèles, c'est-à-dire dont la lame est di- 
visée presque jusqu'à la nervure moyenne en 
lanières simples, et plus ou moins étroites. 

Pinson. — Genre d'oiseaux de l'ordre 
des Passereaux, dont une espèce, qui est com- 
mune dans nos pays, mérite que nous don- 
nions sur elle quelques détails. Puis nous 
dirons ensuite quelques mois du pinson 
d'Ardenne. 

i" Lepinsonvulgairc est si connudetout le 
monde que nous croyonsinutile de faire sa des- 
cription. Ces oiseaux sont répandus par toute 
l'Europe. Ils vivent en troupes pendant une 
grande partie de l'année, et en hiver princi- 
palement ils se mêlent aux friquets, aux 
bruants, et forment alors des compagnies 
Irès-n ombreuses qui viennent autour des mai- 
sons et des basses-cours chercher une nour- 
riture , qu'ils ne peuvent trouver sur la 
terre couverte de neige. Lorsque le prin- 
temps arrive, le pinson entre en amour et 
fait entendre son ramage qui nous annonce 
l'approche des beaux jours. Son nid qu'il 
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cache avec soin, est d'un travail achevé; it le 
compose au dehors de mousses blanches 
el vertes, de petites racines, de lichens sem- 
blables à ceux de la branche sur laquelle ce nid 
repose, puis il le tapisse à l'intérieur de 
laine, decrins et déplumes. La femelle y pond 
quatre à six œufs d'un blanc verdâtre, qui 
sont parsemés de taches et de petites bandes 
brunes. Les petits éelosenl au bout de treize 
jours ou environ, et sont à leur naissance 
couverts de duvel. Les parents leur dégor- 
gent dans le bec leur première nourriture. 
Ces oiseaux mangent toutes sortes degraines, 
celles du blé, de l'avoine, du chanvre, du 
millet, etc.; faute de mieux, ils s'atlaqucnt 
uux semences du sapin et du pin. La chair 
des pinsonsn'est pas très-délicate, cependant 
elle n'est pas non plus complètement à dédai- 
gner. Pris dans le nid et élevés jeunes, tes 
pinsons s'apprivoisent facilement; ils ont la 
faculté de s'approprier très-vite le chant des 
oiseaux auprès desquels on les place. 

En Belgique, dans la province de Liège 
surtout, on compte les maisons qui ne possè- 
dent pas de pinsons, et dans beaucoup on en 
rencontre plusieurs. On a dans ces contrées, 
l'habitude de se réunir de temps en temps 
sur les places publiques pour comparer le 
chant de ces oiseaux, el M. Sélys de Long- 
ehanjps, à qui nous empruntons ces détails, 
dit que leur émulation et leur jalousie sont 
alors si vivement excitées, que plusieurs 
d'entre eux s'égosillent cl perdent leur voix 
sur-lc-champ. Dansce cas. le propriétaire im- 
pitoyable étrangle, séanceleriante, celui àqui 
ce malheur est arrivé. Un bon pinson se vend 
parfois un prix exorbitant. D'accord en cela 
avec le savant que nous venons de citer, nous 
ne saurions trop blâmer la barbare habitude 
que l'on a contractée de priver les pinsons 
de la vue, sous prétexte de les faire mieux 
chanter. 

2° Le pinson d'Ardennc est de passage 
dans presque toute l'Europe, mais il appar- 
tient surtout aux contrées froides du Nord ; 
en Belgique, il arrive en octobre, passe l'hi- 
ver el quitte au mois d'avril. Cet oiseau a la 
tète, les joues, la nuque, les cotés du cou et 
le haut du dos d'un noir brillant. Sa gorge, 
le devant de son cou. sa poitrine et le haut 
de ses ailes sont d'un beau roux orangé; son 
croupion et ses parties inférieures sont d'un 
blanc pur ; ses flancs sont roussûtres avec des 
taches noires. Le pinson construit dans les 
trousou les crevassesdes rochers un nid assez 
mal fait, dans lequel la femelle dépose qua- 
tre ou six œufs jaunâtres, avec des taches 
brunes. Ses mœurs, ses habitudes, sont à peu 
près les mêmes que cellcsdu pinson commun. 
H se nourrit aussi de graines de toute espèce. 

Pinte. — Ancienne mesure de capacité, 



correspondant pour la pinte de Paris ! 
0,9513 litre, c'est-à-dire à 93 ceutil|tresau un 
peu moins d'un litre, Cette pinte de i> ar j 
contenait deux chopines ou setiers, ou huit 
poissons, ou seize roquilles. 



PîocEac. 



(Voyez houe.) 



Plpî*. -- Genre de l'ordre des Passe- 
reaux et de la famille des Alouettes. Le pinîi 
des buissons el le pipit farlouse sont les 
deux seules donl nous parlerons. 

1" Le pipil des buissons est d'un brun oli- 
vâtre en dessus , avec des taches noires au 
centre de chaque plume ; toutes ses parties 
inférieures sont jaunâtres ou couleur d'ocre 
avec des traits noirs sur les flancs et sur le 
haut de la poitrine. Cet oiseau habile toute 
l'Europe , mais on le trouve en plus grande 
quantité dans les contrées méridionales. Ce 
pipit se lient fréquemment sur les arbres et 
les buissons , contrairement aux habitudes 
des autres espèces de ce genre. Sa démarche 
est habituellement lente el gracieuse; mais 
lorsqu'il est poursuivi ou inquiété par quel- 
que cause que ce soit, il court avec légèreté, 
à la manière des alouettes, avec lesquelles il a 
assez de ressemblance. Il n'est du reste pas 
farouche, et lorsqu'il se détermine à fuir, il 
ne va se poser qu'à une courte distance. Son 
cri peut être exprimé par la syllabe pi pro- 
noncée distinctement et très-lentement. Il a. 
en outre, un chant assez agréable qu'il l'ait 
entendre en s'élevant dans les airs, puis ar- 
rivé à une certaine hauteur, il redescend el 
revient se poser sur la branche d'où il a pris 
son essor. Souvent il répète cette manœuvre 
plusieurs fois de suite. Le pipit des buissons 
se nourrit de vers, d'insectes, de raisins, etc. 
En automne, il devient excessivement gras. 
Son embonpoint est tel qu'il a toutes Ifs 
peines du monde à prendre son vol. La chair 
de ces oiseaux est très-délicate, très-eslimée, 
et elle ne le cède en rien a celle de nos meil- 
leurs beefigues. Le pipil des buissons est un 
des oiseaux qui, dans le midi de la Francr, 
portent le nom de bec/igue et de vinelle. Ces 
oiseaux fout leurs nids à terre; ils le com- 
posent de mousse et de liges d'herbes , et ils 
en garnissent l'intérieur de crins. La ponte 
de la femelle est de quatre ou six oeufs. Cette 
espèce émigré en septembre. 

2" Le pipil farlouse esl assez semblable 
au précédent quant aux couleurs de son plu- 
mage ; cependant le devant de sa poitrine et 
la gorge offrent une plus grande quantité de 
traits noirs; en outre, l'ongle de son pouce, 
qui est pluslongquecc doigt, est presquedroit. 
tandis que dans le pipit des buissons, cet on- 
gle est arqué el plus court que le. pouce. Celte 
espèce est très-commune; on la trouve en Eu- 
rope, en Asie et en Afrique. Sa chair cslaussi 
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bonne que celle de l'espèce précédente , et 
commeà celle-ci on lui donne souvent les noms 
île beefigue, petit beefigue. Ses mœurs , ses 
habitudes, sonl les mêmes que celles du pipit 
des buissons. Nous n'en dirons donc rien pour 
„ e pas nous répéter. 

pique-broc. — Nom donné d a us le m i d i 
de la France à l'eumolpede la vigne. (Voyez 

6CIOLPÏ.) 

pique-poul. — Variété de raisin 
abondamment cultivé dans l'Hérault. On y 
connaît le pique-poul noir et le pique-poul 
grU. Le premier fournit un vin rouge clair 
assez bon, mais de courte durée ; le second 
fournit un vin blanc très-bon. On ne leur con- 
sacre que les plus mauvaises terres. 

Piquet. — Très-souvent, dans le nord 
de la France et en Belgique, vous entendrez 
dire que la moisson des céréales se fait au 
piquet. Cela signifie que les moissonneurs 
emploient la sape. (Voyez moisson et sapk.) 

Piquette. — C'est le nom que l'on ap- 
plique généralement et par dérision aux vins 
de dès-mauvaise qualité. Dans d'autres cas. 
ce nom s'applique à des boissons plus ou 
moins désagréables et que préparent les gens 
des campagnes, alors qu'il y a rareté de vin, 
de cidre ou de poiré. 

En Bourgogne, loules les fois que le vin est 
cher, nous préparons une piquette avec le 
marc du raisin. Pour cela, on émiette et l'on 
tasse ce marc dans un tonneau assis sur l'un 
de ses bouts et défoncé de l'autre. On verse 
sur le marc une certaine quantité de seaux 
d'eau, de manière à emplir presque complète- 
ment la futaille. Cette eau se charge d'un peu 
de vin restant et de quelques autres sub- 
stances sapides, et sè change en piquette, 
bonne à boire au bout d'une huitaine. Quel- 
ques personnes assurent que si, au lieu de 
verser de l'eau pure et froide sur le mare, 
on y versait de l'eau légèrement sucrée et 
tiède, à laquelle on ajouterait un peu de le- 
vure, on obtiendrait une boisson assez agréa- 
ble. Kous ne nions ni ne garantissons le ré- 
sultat. 

On préparc encore de la piquetle avec des 
pommes et des poires sauvages que l'on met 
dans des tonneaux défoncés par un bout, en 
procédant comme pour le marc de raisin, 

On prépare également celte boisson de 
qualité inférieure avec des prunelles, des 
sorbes ou cormes, les fruits du cornouiller, 
les nèfles, les cerises de bois, les fruits de 
I aubépine, les pommes, les poires et les 
pêches sèches. 

Piqûre. —On appelle piqûre une plaie 



étroite et profonde faite par un instrument 
aigu. (Voy, le mot plaie.) 

Pisé. — Nous empruntons ù M. de Gas- 
parin les lignes suivantes concernant le pisé: 
a Quand il est impossible de se procurer éco- 
nomiquement des moellons ou des briques, 
on peut souvent les remplacer par la terre 
elle-même, qui, pilonnée dans des moules, 
acquiert, dans de certaines conditions, une 
solidité égale à celle des maçonneries ordi- 
naires ; toutes les terres ne sont pas égale- 
ment propres à cet emploi ; et si l'on ren- 
contre d'excellent pisé dans les départements 
du Iîhone. de l'Ain et de l'Isère, il est mal- 
heureusement encore plus ordinaire d'en ren- 
contrerde très-mauvais, qui donne lieu, quand 
l'humidité est prolongée , à de fâcheux acci- 
dents. La qualité du pisé tient à deux causes : 
la nature de la matière première et la façon. 

« Les terres propres à piser sont, suivant 
Rondelet, celles qui ne sont ni trop grasses 
ni trop maigres, qui soutiennent un talus 
rapide; la meilleure , suivant le même au- 
teur, est la terre fraîche un peu graveleuse, 
ou argilo-sablonncuse. Celte délinilion de 
Rondelet contient , en effet , toutes les qua- 
lités d'une terre à piser: pour la rendre plus 
nette et plus précise , nous entrerons dans 
quelques développements. 

« La meilleure règle est, sans contredit, 
l'examen de la terre dans sa posilion natu- 
relle, c'est-à-dire dans les coupes du terrain, 
dans les chemins creux, dans les ravins, dans 
les déblais anciens. Quand les terres se tien- 
nent suivant des lalus verticaux, sans se dé- 
liter et sans se dégrader , il est à peu près 
certain qu'elles seront propres à piser; elles 
seront d'autant meilleures, quand, satisfai- 
sant à cette condition, elles contiendront peu 
degraviers ou des graviers très-fins. Ce point 
est très-important, car. pour que le pisé soit 
bon, il faut qu'il soit pilonné sans addition 
d'eau, et qu'il fasse prise par l'humidité na- 
turelle que la terre retient; et cela ne peut 
avoir lieu si , avant d'employer la terre, on 
est forcé d'en séparer le gravier. 

« Sous le rapport de la composition chi- 
mique, nous connaissons Ires-peu de terres 
propres à piser qui contiennent un dosage 
considérable -de carbonate de chaux ; elles 
rentrent presque toutes dans la classe de 
celles appelées communément glaises, c'est- 
à-dire composées essentiellement d'argile et 
de silice en excès. 

u Coinleraux recommande . pour recon- 
naître la qualité d'une terre, de la piser dans 
un vase (c'est-à-dire de la fouler avec un pi - 
lon) et de renverser le vase au bout d'un cer- 
tain temps; si la terre reste compacte, en 
conservant la forme du vase , elle est, selon 
lui. propre à piser: cette expérience est en 
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effet très-concluante , quand une fois on a 
conslatiî les caractères généraux que nous 
avons exposés plus haut. 

« Quand les terres ne sont pas bien prises, 
parce qu'elles sont trop maigres, on doit re- 
noncer à les employer seules, et on n'aurait 
jamais une construction solide en leur fai- 
sant faire prise par une addition d'eau : car 
celle eau disparaissant par l'évaporalion, les 
murs ne présenteront qu'une faible résistance 
à l'écrasement , et on sera exposé à de nom- 
breux accidents. Dans ce cas , on doit arro- 
ser la terre avec un lai L de chaux , en ayant 
soin que la niasse soit également et parfaite- 
ment pénétrée ; on obtient ainsi d'excellente 
maçonnerie, surtout si la chaux est de bonne 
qualité, h 

Tout ceci est forl bien quant nu choix des 
matériaux propres à l'aire du pisé; seulement 
il est à regretter que M, de Gasporin n'ait 
pas cru devoir donner la moindre idée de ces 
constructions. Il a écrit pour ceux qui les 
connaissent et non pour ceux qui ne les con- 
naissent pas. Nous ajouterons donc que l'on 
entend par constructions en pisé des niu- 
railles entièrement laites avec la terre dont 
il vient d'être question, ce qui est très-avan- 
tageux dans les pays où la pierre et la brique 
manquent ou sont d'un prix Irès-élevé. Ces 
murs en terre sont d'une exécution facile et 
surtout rapide : une fois la terre bien choisie, 
vous prenez des moules en bois , (le la lon- 
gueur et de la largeur des murailles que vous 
voulez élever, vous emplissez ces moules de 
terre et la pilonnez longtemps et vigoureuse- 
ment. Puis, vous arrosez légèretnentla partie 
supérieure du pisé et vous élevez une seconde 
couche de murs sur la première, vous la pi- 
lonnez de même entre des planches qui for- 
ment le moule ou le cadre, et ainsi de su i le par 
couches successi vos jusqu'à la hauteur voulue. 

Pissenlit. — Genre de plantes de la 
famille des Composées. Le pissenlit officinal 
est la seule espèce de ce genre qui nous occu- 
pera dans cet article. Elle croit à peu près 
partout; on la trouve, en effet, dans les prés 
secs, comme dans ceux qui sont humides, 
dans les pâturages, dans les lieux cultivés et 
incultes, et même entre les pavés des rues peu 
fréquentées des petites villes et des bourgs. 
C'est cerlainernent une des plantes les plus 
répandues de nos contrées, et une de celles 
qui offrent les formes les plus variées; ses 
feuilles sont lancéolées, entières ou dentées, 
ou sinuées ou pinnatilides ; leur surface est 
sans poils, c'est-à-dire glabre, comme disent 
les botanistes, ou couverte de poils courts 
cl mous; saliampc est creuse et souvent lai- 
neuse, surtout à son sommet; tantôt elle 
s'élèveà 3 ou (décimètres de hauteur, tanlôt 
elle a beaucoup de peine à atteindre 8 ou 



10 centimètres; ses fleurs sont jaunes 
réunies en tête ou capitule assez grand - so 
fruil est surmonté par un bec allon"é' a " 
porte une aigrette à poils simples. Ce l'ruii 
esl bien connu de loul le monde et il n ' e8 | 
personne qui. dans les champs, ne se soit 
amusé à livrer ces aigrettes au vent. en 
soufflant dessus. Celte plante est si abon- 
dante qu'on récolle ses jeunes pousses auj 
premiers jours du printemps pour en f a ; re 
des salades. Plus tard, le pissenlit devient 
dur et on ne peut plus guère le manger 
qu'après l'avoir fait cuire, ce qui se pratique 
du reste, dans quelques contrées. Les ja r l 
diniers ont essayé de le cultiver pour l'amé- 
liorer el afin d'obtenir qu'on puisse en faim 
usage dans toutes les saisons. Ils ont déjà 
obienu des résultats qui permettent d'espérer 
un plein succès. On doit semer dans le s 
jardins les graines du pissenlit dans une 
plate-bande bien préparée, et repiquer en- 
suite les jeunes plants en place. On choisit 
des semences provenant de pieds vigoureux 
el bien fournis de feuilles. En médecine, on 
ordonne le suc du pissenlit dans la jaunisse, 
les maladies du foie, les affections anciennes 
de la peau, etc. On en fait aussi une décoction 
dans laquelle on met 50 grammes do ses 
feuilles ou de ses racines pour un litre d'eau. 
Toute cette planlc contienl à sa maturité un 
suc blanc qui csl d'une amertume très-pro- 
noneéc. 

Pistficilîci'. — Genre de plantes de la 
famille des Térébinlhacées. Le pistachier 
vrai, le pistachier lérébinthe et le pistachier 
lenlisque nous occuperont dans cet article. 

1° Le pistachier vrai est un grand ar- 
brisseau, originaire de la Syrie, d'où il a M 
importé en Italie; aujourd'hui il csl répandu 
dans toutes les contrées qui avoisinent la mer 
Méditerranée. Sa hauteur est de fj à 7 mètres; 
ses feuilles sont composées de Irois à cini] 
folioles ovales el coriaces; ses fleurs sont 
petites et forment chaque année des grappes 
qui sont portées sur les rameaux des années 
précédentes el sortent d'un bourgeon dont 
les écailles ont leurs bords laineux ; les fruits, 
de la grosseur d'une olive, sont jaunâtres, 
ponctués de blanc et rosés dans les parties 
qui sont exposées le plus directement ans 
rayons du soleil ; ces fruits sont recouverts 
par un tégument fragile, et renferment une 
amande charnue, d'un beau vert, dont la 
saveur est agréable et parfumée, et que tout 
le monde connaît sous le nom de pistache. 
Les pistaches sont nourrissantes et con- 
tiennent une assez forte proportion d une 
huile grasse. On les mange comme les 
amandes et les noisettes, ou bien on s'en sert 
pour préparer des friandises; elles entrenl 
aussi dans la composition de plusieurs mels. 
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. médecine, on fait avec les amandes du 
IstBchïer des émulsions <l ui jouissent des 
mêmes propriétés que l'émulsiOD d'amandes 
mecs Cet arbrisseau réussit en pleine lerre 
, (jpnnc des fruits sous le climat de Paris, 
nourvu qu'il soit P lacé lc lon S d un mur à 
une exposition méridionale. En outre, comme 
le pistachier est dioïque, on doit cultiver en 
même temps des pieds mâles et des pieds 
femelles, les uns auprès des autres, afin que 
ees derniers puissent être fécondés ; ou bien 
encore si ces arbrisseaux sont séparés, on 
cueille des branches d'un arbre mâle et on 
les secoue sur les pistils des arbres femelles, 
lorsqu'ils sont en Ileurs. On multiplie le pis- 
tachier au moyen des semis ou des mar- 
cottes; le semis se fait sur une couche chaude 
bien couverte d'un châssis; les jeunes pousses 
ainsi que les marcottes, lorsqu'on les a 
sevrées, sont placées dans des pois où on les 
tient quelques années, avec la précaution do 
rentrer ces vases dans l'orangerie pendant les 
hivers. On ne met en place définitive que 
lorsque le jeune arbrisseau est devenu assez 
fort pour ne plus craindre le froid et les 
gelées; cependant, il est toujours prudent de 
l'abriter et de le couvrir si la saison est 
rigoureuse. 

2° Le pistachier térebinthe croît naturel- 
lement dans le midi de l'Europe; c'est un 
petit arbre à peine aussi élevé que le précé- 
dent: ses feuilles sont composées de sept à 
neuf folioles, arrondies ù leur base, d'un vert 
foncé et luisant supérieurement, blanchâtres 
intérieurement et surmontées d'une petite 
pointe ou mucron; ses fleurs, petites et en 
grappes rameuses, donnent naissance à des 
fruits ronds et violacés. Ce pistachier est 
]ilein d'un suc résineux qui. pendant les cha- 
leurs de l'été, s'en échappe souvent sous la 
forme de gouttes limpides qui. en se dessé- 
chant, prennent de la consistance. Ce sue est 
connu sous le nom de térébenthine de Chio 
ou Schio. Cette substance résineuse a l'aspect 
d'un liquide pâteux et très-épais; sa couleur 
est jaunâtre ou d'un jaune verdâtre;son odeur 
ét sa saveur sont assez agréables: elle est 
employée en médecine, mais, à cause de son 
|irix élevé, on la remplace fréquemment par 
la léréhenthine ordinaire quijouildes mêmes 
propriétés. Souvent aussi, on mélange le suc 
résineux de ce pistachier avec les résines qui 
liéconlcnt d'autres arbres de la famille des 
Conifères, en sorte qu'il est assez rare de 
l'avoir complètement pur dans le commerce, 
lîn Perse et en Turquie, on fait cuire cette 
léréhenthine et on la mâche, comme l'on fait 
pour le mastic. L'amande contenue dans le 
fruit du térébinlhe a une saveur douce et 
agréable, aussi la mange-t-on dans les pays où 
croit cet arbre. On fait aussi mariner les 
fruits entiers pour les conserver et les servir 



au besoin sur les tables. On multiplie cet ar- 
bre et on le cultive comme le précédent, mais 
il est encore plus nécessaire de le couvrir 
pendant l'hiver. 

ô° Le pistachier lenlisquc est fort com- 
mun en Orient et sur les bords de la Mé- 
diterranée. C'est un arbrisseau rameux et 
torlu, plus petit que les deux espèces précé- 
dentes; son écorce est brune ou rougeâtre; 
ses feuilles sont formées de huit à douze fo- 
lioles entières, et souvent terminées par une 
pointe ; ses fleurs rougeâtres donnent nais- 
sance à des fruits de la même couleur, qui 
ont à peine la grosseur d'un pois. C'est une, 
variété du lentisque qui produit la résine 
connue sous le nom de mastic. Celle sub- 
stance est une des principales richesses do 
l'Ile de Chio qui fournit la plus grande partie 
de celle qui se trouve dans le commerce. La 
graine de cet arbrisseau renferme une huile 
grasse donton se sert en Orient et en Espagne 
pour l'éclairage. On multiplie et on cultive 
le lentisque comme les deux espèces précé- 
dentes, excepté qu'il faut pendant l'hiver le 
rentrer dans l'orangerie. Pour ce qui regarde 
les différents usages de la résine que fournil 
ce pistachier, nous renvoyons nos lecteurs au 
mot MASTIC. 

Pistil. — Le pistil est l'organe femelle 
des végétaux ; il se compose de trois parlies 
que Ton nomme: Yovaire , le style et le 
stigmate. Lc pistil occupe toujours la partie 
centrale de la fleur. Eclaircissons ceci par un 
exemple: si on prend la fleur d'un lis et 
qu'on la dépouille de ses fleurs blanches et 
des élamincs jaunâtres qui viennent ensuite, 
il reste alors une espèce de colonne droite et 
verticale; celte colonne est le pistil. La par- 
tie inférieure et renflée de ce pistil dans la- 
quelle se développeront les graines prend le 
nom à'ovairè; la partie moyenne et allongée 
s'appelle le style; enfin, la partie supérieure 
et terminale porlc le nom de stigmate. Il 
arrive que dans certaines plantes, les pavots, 
par exemple. le style vient à manquer ; on 
dit alors que le ou les stigmates sont scssiles ; 
car une même fleur peut avoir plusieurs stig- 
mates et plusieurs ovaires, comme elle a 
presque toujours plusieurs étamines. 

Pivoine. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Henonculacécs; il renferme des 
espèces Irès-rccherchées pour l'ornement des 
jardins, à cause de la beauté et de la gran- 
deur de leurs fleurs qui produisent un effet 
magnifique. Nous décrirons seulement la pi- 
voine Mouton, la pivoine officinale, la 
pivoine de Sibérie; puis nous citerons quel- 
ques autres espèces et les variétés les plus 
remarquables pour ceux de nos lecteurs qui 
voudraient cultiver ces belles plantes. 
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1° La pivoine Moulan est depuis des siè- 
cles une des plantes d'ornement les plus re- 
cherchées dans la Chine el le Japon , et cer- 
taines de ses variétés se vendent fort cher 
dans ces contrées. Dans nos pays on lui donne 
vulgairement je nom do pivoine en arbre; 
quoiqu'elle n'ait été introduite en France 
qu'en 1803, elle est cependant devenue com- 
mune dans les jardins, et on peut prédire que 
le succès de cette espèce ne peut qu'aller en 
augmentant. La pivoine Moulan est un ar- 
buste qui s'élève quelquefois à 3 mètres, mais 
dont la hauteur ordinaire ne dépasse guère 
1 mètre ; sa lige est lisse, rameuse, arrondie, 
de la grosseur du doigt : ses feuilles sont di- 
visées en lobes oblongs ou ovales, d'un vert 
foncé en dessus, glauques el couvertes en des- 
sous de poils épars et courts; ses (leurs sont 
grandes, roses ou blanches; elles «liaient 
une odeur assez agréable. 

Les variétés les plus belles de cette plante 
sont : 1- la pivoine Moulan papavéracée , 
dont les pétales d'un blanc pur sont marqués 
à leur based'unegrande lâche pourpre; 2» la 
pivoine de Banks, dont les fleurs très dou- 
bles sont d'un rose tendre à leur circonfé- 
rence, el d'un rose vif à leur centre; 3" la 
pivoine rose ou pivoine en arbre odorante, 
dont les Heurs d'un rose vif répandent une 
odeur de rose très-prononcée. 

La pivoine Moulan ainsi que ses variétés 
épanouissent leurs fleurs au printemps. Ces 
planles se cultivent en pleine terre, en ayant 
soin de les couvrir de feuilles sèches pendant 
l'hiver. Cependant, quelques personnes les 
tiennent en caisses qu'elles rentrent pendant 
la mauvaise saison dans l'orangerie. Les jar- 
diniers recommandent de renouveler tous les 
deux ou trois ans la terre dans laquelle on 
les place. Cette terre doit ëtreun mélange de 
terre à oranger elde terre de bruyère; la terre 
de bruyère seule est même préférable, au dire 
île quelques horticulteurs. On multiplie ces 
plantes par éclats, par marcottes ou par 
boutures. On n'emploie les semis que lors- 
qu'on tient à obtenir de nouvelles variétés, 
parce que les pieds venus de graines ne don- 
nent des fleurs qu'à l'âge de sept ou huit 
ans. 

2° La pivoine officinale croît spontané- 
ment dans les prés montagneux de l'Europe, 
dans les Alpes, les Pyrénées, etc. Ses racines 
se renflent eu tubercules allongés; sa tige 
est droite et s'élève à 6 ou T décimètres: ses 
feuilles, découpées en lobestrès-inégaux. sont 
glauques eu dessous; ses fleurs sont très- 
grandes, d'un rouge violacé; la culture les 
rend Irès-doubles; ses fruits sont cotonneux 
ainsi que ses pistils. Cette plante, qui est cul- 
tivée dans tous les jardins, a fourni un grand 
nombre de variétés à Heurs d'un rouge écar- 
tât*, ou d'un rouge cramoisi, h fleurs roses 



ou couleur de chair, ou bien encore à fl« 
panachées, etc., etc. La pivoine corallln" 
n'est encore qu'une simple variation de ceti 
espèce. Toutes ces plantes supportent n ar f aî 
tement la pleine terre, et se multiplient na 
la division de leurs racines. 

La racine de pivoine est encore quelque 
fois employée en médecine, et elle entre dans 
la composition de quelques préparations offi 
cinalcs. A l'état frais, cette racine a une odeur 
forte et une saveur désagréable et qui Taii 
mal au cœur. Jadis, on loi attribuait non-seu 
lement la propriété de guérir certaines ma- 
ladies, niais celle plus incroyable et môme" 
tout à fait impossible d'éloigner les tempêtes 
et de chasser les esprits. Ce médicament 
très-vanté autrefois, et qui, disait-on. gué' 
lissait l'épilepsie, la folie, et déterminait la 
cicatrisation desplaies, est aujourd'hui à peu 
près abandonné. 

3° La pivoine de Sibérie est originaire île 
la Sibérie el du nord de la Chine; sa ti"e 
rougeâtre est haute de 5 à 7 décimètres: ses 
feuilles, divisées en segments nombreux, sont 
d'un vert foncé en dessus, et d'un vert plus 
pâle en dessous; ses grandes et belles fleurs 
sont rosées avant d'être bien ouvertes, puis 
blanches ; elles exhalent une odeur faible, 
mais agréable. Celte pivoine est recherchée 
des amateurs de fleurs; elle est au moins 
aussi rustique que la précédente. Dans les 
pays où elle crott naturellement, on mangu 
les tubercules de ses racines après les avoir 
fait cuire. 

Nous citerons maintenant parmi les autres 
espèces cl variétés remarquables : 1° la pi- 
voine à feuilles menues ; 2° la pivoine à 
fleurs blanches; 3° la pivoine lobée ou pi- 
voine comestible de quelques auteurs; 4" la 
pivoine frangée ;5° la pivoine stérile. Parmi 
les variétés, nous nous contenterons de men- 
tionner, en dehors de celles dont il a été 
question plus haut, les deux suivantes qui 
appartiennent à la pivoine à fleurs blanches : 
la première variété a des fleurs blanches 
comme le type, mais elle répand en outre 
une légère odeur assez agréable; la seconde 
variété a les fleurs d'un blanc rougeâlre. 

Plaie. —Un célèbre chirurgien anglais, 
S. Coopcr, définit ainsi les plaies. Une plaie 
est une solution do continuité des parties 
molles, récente, produite soudainement par 
des causes externes, et assez généralement ac- 
compagnée à l'instant même d'une bémor- 
rhagie plus ou moins abondante. 

En général, on divise les plaies en trois ca- 
tégories, d'après la forme des instruments 
qui les produisent. La première comprend 
les plaies faites par des armes piquantes ou 
les piqûres ; la seconde renferme celles cau- 
sées par des armes tranchantes ou les cou- 
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lrts elles incisions; dans la troisième enfin, 
V ml rangées les blessures produites par des 
•nsframents contondants, C'est à cette der- 
1 \ rc catégorie qu'appartiennent les plaies 
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nir arrachement. Nous dirons quelques 
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lie surtout des premiers soins à donner aux 
individus qui sont blessés. 

I» plaies par armes piquantes. — Ces 
nlaies diffèrent beaucoup, suivant la nature 
L ['instrument qui les produit; ainsi, par 
cïfm ple,la blessure occasionnée par la pointe 
il'uneaiguilleou celle d'un canii. se trouvent 
(fans la même catégorie que celles produites 
ar un coup de lance ou par la pointe d'un 
sàltrc; cependant, il existe presque toujours 
en ire elles une différence énorme, tant sous 
le rapport de la gravité que sous celui de 
l'étendue de la blessure; les piqûres des ani- 
maux venimeux, comme la vipère, les abeil- 
les, rentrent encore dans cette division. 

Les plaies par armes piquantes sont sim- 
ples, et on leur conserve ce nom, quelle que 
soil la profondeur et l'étendue des désordres 
causés par l'instrument vulnérant, si elles ne 
pénètrent pas dans une des cavités où sont 
renfermés les viscères, dans le ventre, la 
poitrine par exemple, ou bien si elles ne 
communiquent pas avec l'intérieur des arti- 
culations. Danscesdcrniers cas, ou les nomme 
plaies pénétrantes. Les piqûres peuvent se 
compliquer de phlegmon, de tétanos, de 
pourriture d'hôpital. Voyez du reste ces di- 
vers mots pour les moyens à opposer à ces 
complications qui.lesdeux dernières surtout, 
sonteilrêmcment'graves. Il peut se faire en- 
core qu'une partie de l'instrument qui a fait 
la blessure reste dans la plaie, comme cela 
arrive lorsque la pointe d'un poignard ou 
d'un sabre vient à se briser. Il faut, dans ce 
cas, enlever le corps étranger avant depanser 
la [daic, sans quoi on s'exposerait à voir ar- 
river des accidents redoutables. Enfin, il peut, 
il la suite d'une blessure, "survenir une lié- 
niorrhagic ; mais comme nous avons à ce mot 
indiqué les secours à donner aux blessés, en 
attendant l'arrivée d'un médecin, nous n'y 
reviendrons pas ici. 

La piqûre la plus légère peut entraîner à sa 
suite des affections graves et déterminer, par 
exemple, le tétanos ; des panaris surviennent 
souvent aussi aux doigts à la suite d'une 
blessure légère. On voit par là que ces plaies 
ne sont pas à négliger. 

Les saignées, la diète, les boissons rafraî- 
chissantes sont les moyens que l'on emploie 
pour faire avorter l'inflammation; bien en- 
tendu qu'ils sont mis en usage plus ou moins 
énergiquement, suivant les circonstances. Il 
est toujours bon, même dans les piqûres les 



plus légères, de recouvrir la partie blessée 
avec des cataplasmes émoi lien ts, ou bien 
avec des linges trempés dans des décoctions 
de mauves ou de racines de guimauve. On 
arrive ainsi, en continuant assez, longtemps 
ces applications, ou à empêcher la partie ma- 
lade de s'enflammer, ou bien à diminuer cette 
inflammation, si on n'a pu l'arrêter complè- 
tement. Si la douleur est très-vive, nous pen- 
sons que quelques gouttes de laudanum sur 
les cataplasmes ou les linges mouillés pro- 
duiraient un bon effet, en calmant cette dou- 
leur. On peut encore arroser ces cataplasmes 
avec de l'eau blanche. Quelques auteurs re- 
commandent aussi la pommade mcrcurielle, 
dans laquelle on fait entrer soit de l'extrait 
do belladone , soit du camphre. On étend 
celte pommade tout autour de la blessure, 
et on recouvre d'un cataplasme. Il peut être 
parfoisnécessairede débrider la piqûre, c'est- 
à-dire de l'élargir à l'aide d'incisions ; ceci 
est l'affaire du chirurgien. 

Si la plaie a été faite par la morsure 
d'un chien enragé, par celle d'une vipère ou 
par l'aiguillon d'une abeille, elle nécessite 
des soins particuliers qui sont indiqués aux 
mois rage, vipère et aukilles; nous n'avons 
donc qu'à renvoyer à ces arlicles. Si elle est 
produite par la pointe d'une arme empoi- 
sonnée, au traitement de la blessure, il faut 
joindre celui qu'on doit opposer au poison, 
et ce traitement est nécessairement variable 
suivant la nature, de ce dernier. Du reste, 
dans la plus grande partie des plaies par 
piqûres, il est utile de consulter un méde- 
cin instruit; et dans les cas de morsures par 
un chien enragé, ou pur une vipère, dans celui 
encore où l'arme était empoisonnée ainsi que 
dans quelques autres qu'il serait Irop long 
d'énumérer, les soins du chirurgien sont 
d'une absolue nécessité. 

2" Plaies par armes tranchantes. —Ces 
plaies peuvent se compliquer. comme lespré- 
cédentes,de tétanos, etc.: elles peuvenlaussi 
être simplesou pénétrantes, et accompagnées 
d'hémorrhagies plus ou moins graves. Nous 
renvoyons 5 Cal égard à ce que nous venons 
de dire dans le paragraphe précédent, et 
nous passerons de suite au traitement des 
coupures ou incisions, que nous diviserons 
en deux sections : la première comprenant 
les plaies qui peuvent se guérir par la réu- 
nion immédiate ; la seconde, celles qui doi- 
vent suppurer avant de se cicatriser. 

Toutes les fois que la plaie faite par un 
instrument tranchant est simple, on doit 
essayer de rapprocher les bords et d'obtenir 
une guérison immédiaie;pour cela, quelques 
précautions sont nécessaires. Nous allons les 
indiquer rapidement. Il faut d'abord que 
les bords de la plaie soient saignants, que 
celle-ci ne contienne pas de corps étrangers; 
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on devra donc la laver avec de l'eau et la 
nettoyer parfaitement; Si la partie blessée 
est couverte de poils, il est nécessaire de les 
raser préalablement. Les bords de la plaie 
doivent en outre être assez épais, et l'hé- 
inorrhagie qui accompagne toujours ces bles- 
sures doit être arrêtée. Quoique la plaie 
réunisse loulcs ces conditions, il arrive ce- 
pendant encore assez souvent que la cicatri- 
sation ne se fait pas immédiatement et que 
la suppuration survient; c'est qu'alors il 
existai chez le blessé un vice intérieur, qu'il 
a, comme on le dit vulgairement, les chairs 
difficiles à guérir. 

Lorsqu'une plaie réunit toutes les condi- 
tions que nous venons d'énuiisérer, il faut en- 
core rapprocher les bords delà pSaicde façon 
qu'ils se touchent par leurs parties sem- 
blables, et les maintenir dans celte position 
pendant le temps nécessaire à la guérison. 
On a recours, pour cela, à des bandelettes de 
diachylon gommé, à des bandages, ou bien 
encore, on coud à l'aide de points de suture 
les bords de la plaie. Enfin, dans certains 
cas, dans les plaies des membres, surtout 
dans celles qui affectent leur longueur, la 
position seule peut suffire, mais malgré cela, 
il est toujours plus prudent de se servir de 
bandelettes ou d'un bandage. 

Lorsque les plaies ont des lambeaux qui 
ne tiennent plus au reste du corps que par 
un pédicule étroit, on ne doit pas pour cela 
les enlever, maison doit les étendre et les 
appliquer sur la partie qu'ils occupaient; 
souvent ils se recollent parfaitement et on 
évite ainsi d'avoir une plaie longue à guérir 
et qui laisse toujours une cicatrice apparente 
et désagréable. La science compte de nom- 
breux exemples, dans lesquels on a vu un 
doigt, une oreille, tenez, deslambeaux énor- 
mes de chair ne tenant, pour ainsi dire, plus 
qu'à un (il, se recoller môme dans des con- 
ditions où on n'osait l'espérer. On a pu 
même réunir avec succès des parlies complè- 
tement séparées du corps. 

Lorsqu'on n'a pas essayé la réunion iinrné 
diale, ou qu'elle n'a pas réussi, ou bien en- 
core lorsque les bords delà plaie ne peuvent- 
être rapprochés, il est impossible d'éviter la 
suppuration. Voici, dans ce cas, les phéno- 
mènes qui se présentent. L'écoulement du 
sang diminue et est remplacé par une séro- 
sité sanguinolente; puis la plaie se dessèche, 
son fond et ses bords se gonflent et devien- 
nent douloureux; ces phénomènes ont lieu 
ordinairement du deuxième au troisième jour, 
un peu plus lot ou un peu plus tard ; puis des 
élancements se font sentir dans la plaie, et 
si celte dernière est un peu étendue, la 
fièvre s'empare du blessé. Ensuite, du troi- 
sième au sixième jour, la suppuration arrive 
et les bords de la plaie sont vivement en- 



flammés ;des bourgeons charnus remplie., 
la surface de la partie blessée, dont les boM, 
et le fond qui. jusque-là élaienl gonflés s'af 
faissent. Pur suite de cet affaissement | P 
bords de la blessure se rapprochent, m j 
plaie finit par s'oblitérer complètement l 
l'aide d'un tissu fibreux qui forme la c(c» 
tricc. Les plaies suppurantes doivent 
pansées aussi souvent que l'abondance de !■ 
suppuration l'exige; ce pansement se fait en 
plaçant sur la plaie un linge fin percé de 
trous et recouvert de cérat. puis on recouvre 
ce linge de charpie et d'une ou deux com- 
presses ; on maintient ensuite le tout à l'aîdë 
de quelques tours de bande ou d'un bandage 
approprié. 

5° Les plaies par contusion peuvent êire 
produites par des pierres, des cailloux, des 
bâtons, des meubles, des cannes, des tbaii- 
Icmenls de terre, de pierres, de murailles 
Sou vent aussi, elles sont causées par des roues 
de voitures, des mécaniques. Enfin les plaies 
par armes à l'eu sont comprises aussi dans 
cette catégorie. 

Nous dirons seulement ici quelipies mois 
des plaies contuscs qui sont déterminées par 
les premières causes, laissant complètement 
de côté celles par armes à feu . qui nécessi- 
tent, dans l'immense majorité des cas, les 
secours d'un médecin. Les plaies contuscs 
doivent être traitées pour éviter, autant 
que possible, le développement de l'inflam- 
mation. On emploie pour cela les saignées, 
les sangsues 'qui, lorsque la contusion est 
{rrave, produisent souvent de bons cffels. 
Mais à ces moyens nous engageons fortement 
nos lecteurs à ajouter l'emploi de l'eau froide. 
On trempe des compresses dans l'eau el on 
les applique sur la partie blessée, en ayant 
soin de renouveler les compresses ou de les 
arroser avec l'eau froide , aussitôt que celle 
qui avait élé mise précédemment sur la 
plaie commence à s'échauffer. On peut ainsi 
espérer de diminuer le mal: mais nous de- 
vons dire qu'en général , les plaies contuscs 
ne se guérissent que par suppuration, et que 
souvent aussi elles se terminent par desabcès. 
Dans le premier cas, on les Irai le comme 
nous l'avons dit plus haut ; dans le second, 
nous renvoyons nos lecteurs au mot iBcfcs, 

Nous no dirons rien des plaies par arrache- 
ment qui nécessitent loujours les soins d'un 
homme de l'art, à cause des désordres graves 
qu'elles occasionnent. 

Plmiçov. — On donne le nom de plan- 
çon à une grosse branche de saule,' de peu- 
plier ou d'osier, que l'on plante en terre pour 
en obtenir un arbre nouveau. Ce mode de 
plantation est peu avantageux, et il arrive 
souvent qu'une bouture haute de quelques 
centimètres et de la grosseur du petit doigt 
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nreiid mieux racine, el finit, après quelques 
-innées par ân e plus forle et plus élevée que 
relie qui provient d'un gros plançon. Cepen- 
dant comme on peut, pour quelque raison 
n»rtîcnHèré, tenir à ce mode de bouture, nous 
3iroDS comment on doit la pratiquer. Le plus 
souvent, on fait des trous en lerre dans les- 
quels on se contente de mettre les plançons. 
Mais il est préférable de labourer d'abord et 
Ile les placer dans un terrain meuble, où les 
racines qui doivent se produire poussent cl 
c'éleudent plus facilement. Ordinairement 
iia coupe la tôle des plançons de saule; ce- 
pendant quelques personnes pensent qu'il 
vaut miens leur laisser deux ou trois bran- 
ches garnies de boutons, par la raison que la 
séve aurait plus de difficultés à faire venir 
de nouveau! boutons qu'à développer ceux 
qui existent déjà sur les brandies que l'on 
conserve. 

Pissats*. — Espèce d'arbre du genre éra- 
ble. {Voyez ce dernier mot.) 

Planère. — Deux espèces de ce genre 
sont cultivées dans nos pays; on les connaît 
sous les noms de planère aquatique cl de 
planère crénelée. 

La planère aquatique est un arbre de 
taille moyenne, quiest originaire des pays les 
plus chauds de l'Amérique du Nord, Son bois 
est résistant et propre à divers usages. On le 
cultive seulement comme arbre d'ornement; 
et comme il ne peut supporter le froid de 
nos hivers, sa culture demande do grands 
soins. 

La planère c?'cnelée est connue vulgai- 
rement sous le nom d'orme de Sibérie. On la 
trouve dans les contrées qui avoisinent fa 
mer Caspienne, où elle croît naturellement. 
C'est un grand arbre qui s'élève fréquemment 
à plus de 25 mètres de hauteur, et forme 
une cime large, composée de branches re- 
dressées; ses feuilles sont coriaces, ovales, 
dentées, assez semblables à celles de l'orme; 
ses fleurs ont une odeur forle el désagréable; 
ses fruits sont petits et noirâtres à leur matu- 
rité, Cet arbre croit avec une grande rapidité, 
et sa circonférence est souvent de 5 à 4 mètres, 
lorsqu'il a acquis presque tout son dévelop- 
pement. Ainsi des planères crénelées, plantées 
Très de Sérac, avaient acquis en 42 ans une 
grosseur presque égale à celle d'ormes qui 
avaient 30 ans d'âge de plus. Le bois parfait 
de cet arbre est rougeâtre, lourd, tenace et 
très-dur. Son aubier est blanc, élastique et 
assez fort. Dans les contrées où cette espèce 
vient spontanément, on s'en sert pour faire 
les charpentes et les planchers des maisons; 
on le préfère, pour ces usages, même au chêne 
lui, cependant, est commun aussi dans ces 
pays. Son bois se conserve bien dans la terre 
DICT, d'agmciu.teue, — T. 11. 



el dans l'eau; il craint peu l'humidité el est 
rarement attaqué par les insectes. On l'em- 
ploie beaucoup pour la fabrication des meu- 
bles, parce qu'il est bien veiné, qu'il a une 
jolie couleur et que, en outre, il est suscep- 
tible de prendre un beau poli. On voit, par 
ce que nous venons de dire, que cette planère 
réunit des qualités assez précieuses pour que 
l'on s'adonne à sa culture. Elle aime un sol 
profond et frais, et elle supporte très-bien le 
froid des hivers dans la plus grande partie 
de la France. On la multiplie par la greffe 
en fente, que l'on pratique sur l'orme au 
niveau du sol. 

Plantain. — Genre de la famille des 
PJauta~ginées qui renferme trois espèces, dont 
nous dirons quelques mots. Ce sont : le 
plantain pucier, le plantain corne de cerf 
et le plantain à larges feuilles. 

i° Le plantain puvicr est très-commun 
dans les contrées sablonneuses du midi de la 
France; sa lige est rameuse, feuillée, cou- 
vej^e de poils mous et courts; ses feuilles 
sonl linéaires et déniées; ses (leurs sont 
réunies en un épi qui est arrondi ou qui a la 
forme d'un œuf; ses graines sont d'un brun 
noirâtre, et comme elles ont à peu près la 
grosseur d'une puce, on a donné à celle 
espèce le nom qu'elle porte. Ces graines sont 
très-mucilagineuses el on en fait des décoc- 
tions qui sonl émollientes et adoucissantes, 
et dont les propriétés, sous ce rapport, équi- 
valent àcelles des semences du lin; dans l'in- 
dustrie on s'en sert pour gommer et apprêter 
les mousselines. On a même fait quelques 
essais pour cultiver ce plantain, dans le seul 
but de faire servir ses graines à cel usage. 
On les récolte du rcsle pour cela dans les 
contrées où cetle plante croit communément, 
ainsi que les graines du plantain des sables, 
qui se trouve à peu près dans les mêmes 
localités. 

2" Le plantain corne de cerf est commun 
dans les lieux incultes et stériles, sur les 
pelouses des terrains secs et sablonneux. Sa 
tige atteint à peine 1 ou 2 décimètres et sou- 
vent elle esl moins élevée ; ses feuilles, étalées 
en rosette, au bas de la lige, sont divisées en 
lobes dentés; ses fleurs jaunâtres forment un 
épi qui est porté sur une hampe velue et 
arrondie. Dans quelques contrées on mange 
les feuilles de cetle espèce en salade. Dans 
les terres salées qui se trouvent aux environs 
de la mer, on rencontre une variété du plan- 
tain corne de cerf, dont les feuilles sont 
épaisses et très-charnues. 

5° Le plantain à feuilles larges est connu 
vulgairement sous les noms de plantain, 
grand plantain. Il est commun dans les prés, 
les pâturages, sur le bord des chemins, dans 
les lieux secs; en un mol. on peut presque 
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dire que celle plante esl abondante partout. 
Elle est [rès-sujeUc à varier sous le rapport 
de la taiile : car on en trouve des échantillons 
qui ont à peine quelques centimètres de 
hauteur, tandis que d'autres s'élèvent jusqu'à 
R décimètres; ses feuilles sont entières ou un 
peu dentées, et marquées en dessous de cinq 
à neuf nervures uès-apparciiles ; ses Heurs 
sont blanchi 1res, nombreuses, serrées et dis- 
posées en un épi droit, aigu, allongé et porté 
sur une hampe couverte de poils courts et 
mous. Cette 'espèce, quoiqu'elle ne soit pas 
repoussée absolument par les bestiaux, est 
cependant nuisible dans les prés où elle 
pousse, parce que ses feuilles étalées en 
rosette occupent beaucoup de place et empê- 
chent de végéter des planles qui seraient 
préférables à elle. Les oiseaux aiment beau- 
coup les graines du plantain, et on en donne 
habituellement à ceux que l'on retient captifs 
dans des cages. 

La racine de ce végétal a élé administrée 
contre les fièvres intermittentes, cl on l'or- 
donne encore, parfois, dans ces maladies à la 
dose de 00 grammes, en décoction dans un 
litre d'eau. L'eau distillée de plantain est 
aussi fréquemment employée dans lesophthal- 
mies; on l'associe à l'eau de roses pour faire 
des collyres rafraîchissants, dans lesquels on 
fait baigner les yeux, ou bien encoreon couvre 
ces organes avec des linges imbibés de ces 
liquides. Enfin, le plantain sert aussi à faire 
des gargarismes, et ou l'a beaucoup vanté 
jadis, comme tonique pour la guérison des 
ulcères. Du reste. le plantain moyen, qui est 
aussi très-commun, peut le remplacer pour 
tous ces usages. 

Plantation. - A l'article Anoncs, 
nous avons parlé de tous les soins que l'on 
doit apportera leur plantation. Nous ren- 
voyons donc à ce mot pour lout ca qui con- 
cerne la plantation des arbres fruitiers. 
Quant aux arbres des forêts ou à ceux d'agré- 
ment, il en est question à chacun des articles 
qui s'y rapportent. 

Plaqnonillllci*.— Genre de végétaux 
delà famille des Ebénacées, dont deux espèces 
nous arrêteront quelques instants; ce sont le 
plaqueminier lotus et le plaqueminier de 
Virginie. 

1° Le plaqueminier lolus, connu aussi 
sous le nom de plaqueminier d'Italie, est 
un arbre de taille médiocre, à rameaux rou- 
ge Aires, qui affecte la forme pyramidale, lors- 
qu'il croît en toute liberté. Son écorce est 
lisse; ses feuilles, d'un vert foncé en dessus, 
sont glauques et blanchâtres en dessous; ses 
Heurs n'ont pas d'apparence ; ses fruits ou 
haies sont presque ronds et de couleur 
orangée; leur saveur est très-âpre. Cet arbre 



est cultivé dans les jardins comme espèce 
d'orneincnl. H peut supporter la pleine 1er™ 
mais il faut qu'il soit placé à une exposition 
cliaude, et on doit rentrer, pendant les pre- 
mières années, dans l'orangerie, les jeunes 
plants que l'on obtient soit de graines, soit 
de marcottes. 

2" Le plaqueminier de Virginie est ori- 
ginaire des États-Unis d'Amérique, et il est 
fréquemment cultivé dans les jardins. Cet 
arbre do taille moyenne a la cime arrondie' 
ses feuilles sont plus grandes que celles de 
l'espèce précédente, douces et un peu colon- 
neuscs ; elles sont glauques en dessous et d'un 
vert foncé en dessus; son fruit est assez gros 
rond, luisant, d'un jaune rougeâtre, et parfois 
d'un rouge vif dans les parties qui ont été 
frappées par les rayons du soleil. Sa chair 
est molle et irès-aeerbe avant la maturité 
Ce fruit est comestible ; mais on est obligé, 
pour pouvoir le manger, de le traiter comme 
on traite les nèlles chez nous, c'est-à-dire <ie 
l'étendre sur de la paille et de le laisser mû- 
rir et s'adoucir ; il peut se conserver ainsi 
très-longtemps sans pourrir. En Amérique, 
on écrase sa pulpe, on la passe dansun tamis, 
puis on la fait sécher au four ou au soleil! 
et avec la poudre qu'on obtient ainsi, on pré- 
pare des gâteaux et des petits pains qui son! 
assez estimés. On peut aussi en faire une 
espèce de cidre qui est très-agréable. Dans 
le midi de la France , les fruits qui viennent 
surcef arbre sont déjà d'assez bonne qualité, 
quoiqu'ils soient inférieurs à ceux que pro- 
duisent les plaqueminiers dans leur pays na- 
tal. Le bois de ectie espèce est estimé pour 
les ouvrages de lour, on en fabrique aussi 
des brancards de voiture, etc. Sa culture est 
la même que celle du plaqueminier lolus. 

Le bois d'cbène , dont on fait de si beaux 
meubles, et qui est un des plus estimés parmi 
les bois étrangers, dans l'art de l'ébénisteric, 
est fourni par plusieurs espèces du genre pla- 
queminier. dont les principales sont : 1° le 
plaqueminier ébénier; %° le plaqueminier 
favx ébénier ; 5° le plaqueminier à bois 
noir. 

Platane.— Genre de végétaux de la fa- 
mille des PÏataoécs, qui , suivant quelques 
auteurs, renferme plusieurs espèces , tandis 
que d'autres n'en admettent qu'une seule et 
considèrent les autres comme de simples va- 
riétés. Nous suivrons dans cet article celle 
dernière manière de voir. 

Le platane commun est un arbre qui n'at- 
teintguèrepIusdeSS rnèlres do hauteur, mais 
qui en revanche acquiert parfois une énorme 
circonférence. Nous citerons pour le prouver 
les exemples suivants. Pline rapporte quil 
exislait, en Syrie , à côté d'une source, un 
platane qui avait 27 mètres de lour, et dans 
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... .i^, icur vermoulu duquel le consul romain 
«ucianus put passer la nuit avec dix-huit 
neisonnes. Un voyageur moderneracontequ il 
, à ISujukdéré, dans une vallée qui n'est 
trois ïicuesde Conslantinople. un plalane 
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haut seulement de 30 mètres, qui en avait 
L ^.'circonférence. Toutes les parties de cet 
nrbre. lorsqu'il est jeune, sont couvertes de 
noilsroides et nombreux, qui se détachent 
,lus tard . et qui peuvent être .transportés 
n&r l'air dans la gorge et même dans le la- 
rynx de l'homme et des animaux . et déter- 
miner des accidents plus ou moins graves. 
Cet inconvénient du platane a clé signalé 
surtout dans ces derniers temps par un sa- 
vant belge. M. Morren. Le plalane est cultivé 
depuis les temps les plus anciens en Grèce et 
dans l'Asie, où on le recherchait pour sa 
beauté et à cause de l'ombre épaisse qu'il 
donne , ombre si agréable dans les pays 
chauds. Le cœur de son bois est veiné , de 
couleur brune, et lorsqu'il est frotté d'huile 
et bien poli , il ressemble assez à celui du 
noyer; son aubier est d'un blanc jaunâtre. 
Le platane est employé par les menuisiers et 
les charpentiers; on en fait des objets de luxe 
ci des meubles de prix , des vases , des cor- 
neilles et autres menus ouvrages. 1! sert aussi 
dans les constructions navales, et a l'avan- 
tage de n'être que rarement attaqué par les 
insectes ; un pied cube de son bois bien sec 
pèse environ 25 kilogrammes. 

On multiplie cet arbre de semis, de mar- 
cottes et de boutures. On sème les graines 
en automne aussitôt après la récolte, ou bien 
on les fait stratifier pendant l'hiver et on ne 
les met en terre qu'au mois de mars. Pour 
cela, on choisit un terrain ombragé, humide, 
et on recouvre à peine les semences. Deux 
ans après, on peut mettre les jeunes pousses 
en place. Au moyen des marcottes, on obtient 
aussi assez promp terrien t des pieds bons à 
être transplantés. Les boutures reprennent 
difficilement ; elles se font en hiver avec des 
branches de l'année, auxquelles on laisse un 
morceau de bois de l'année précédente. 
Les différentes variétés du platane sont : 
1" Le plalane commun à feuilles de liqui- 
dambar , dont les feuilles sont divisées en 
(rois ou cinq et même quelquefois sept lobes 
pointus, peu dentés ou entiers, et le plus 
souvent étroits. 

2" Laplalane commun à feuilles de viane. 
Cet arbre a ses feuilles divisées aussi en trois 
ou cinq lobes , mais ces lobes sont dentés 
profondément ou découpés en lanières ; ils 
sont fréquemment assez larges. 

o" Le platane commun à feuilles flabelli- 
formes. Celte variété se distingue des autres 
par ses feuilles en éventail , dont les lobes 
sont oblus. 
4" Le platane commun à feuilles d'érable 



se reconnaît à ses feuilles découpées en trois 
ou cinq lobes plus ou moins profonds. Ces 
lobes sont aigus, larges et peu déniés. 

5" Le platane commun à feuilles angu- 
leuses. 

La seconde et la troisième variété, qui sont 
connues aussi sous les noms de plalane d'O- 
rient et do platane d'Occident, sont celles 
qu'on cultive le plus fréquemment dans nos 
pays , la dernière surtout. Elles demandent 
toutes les deux une terre légère, profonde et 
humide. 

Plate-bande — Dans les jardins po- 
tagers ou fruitiers , on désigne sous le nom 
de plate-bande, soit l'espace de terrain 
compris entre un mur et une allée, soit entre 
les planches du potager et ces mêmes allées. 
En un mot, les plates-bandes forment un 
cadre d'ornement, dont la largeur varie entre 
60 centimètres et 1 mètre. Le hord de la 
plate-bande qui touche aux allées se nomme 
bordure; le bord opposé et parallèle qui 
touche aux planches du potager se nomme 
contre-bordure. Les plates-bandes sont oc- 
cupées ordinairement par des arbres nains et 
des fleurs. Les lignes de bordure sont gar- 
nies de buts taillé très-court, de sarriette, 
de marjolaine, d'hysope, de fraisiers de 
giroflées de Mahon , de dauphinclte pied- 
d'alouelte, de slalice ou gazon d'Espagne, 
de gazon, etc., etc. On met ordinairement 
en contre-bordure la ciboule ou civette, l'o- 
seille, le persil, le cerfeuil, l'échalote, etc. 

Plâtras. — Décombres dans lesquels il 
entre du vieux plâtre de démolition. (Voyez 

DÉCOSBRES.) 

Plâtre. — C'est ce que les savants 
appellent du sulfate de chaux ou de la chaux 
sulfatée, autrement dit, un sel formé de chaux 
et d'acide sulfuriquc ou huile de vitriol. 
D'autres nomment encore le plâtre du gypse. 

Nous n'admettons pas que le plaire soit un 
amendement; à notre avis, c'est an engrais 
comme la chaux, mais un engrais qui ne con- 
vient qu'à deux ou trois famillcsdevégétaux, 
aux légumineuses ou papilionacées, aux cru- 
cifères, et même, assurent quelques per- 
sonnes, aux chénopodées, comme qui dirait, 
parcxemplc, aux épinards. Pourquoi le plâtre 
ne convient-il pas à d'autres familles? Vou- 
driez-vous nous dire pourquoi les chèvres 
mangent impunément et souvent avec délices 
le tabac à fumer, tandis que les autres ani- 
maux s'empoisonneraient? Les légumineuses 
ou papilionacées aiment le plâire; elles s'en 
nourrissent; elles en vivent; c'est un fait. 
Hestcà savoir maintenant si le foin des prai- 
ries artificielles plâtrées est d'aussi bonne 
qualité et aussi sain pour les hèles que le 
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foin dos prairies artificielles non plâtrées. 
Cette question très-importante n'est pas en- 
core résolue. Pour notre compte, à poids et 
prix égaux, nous n'hésiterions pas à préférer 
le fourrage non plâtré au fourrage plâtré. 
Il y a sur ce point beaucoup d'observations à 
l'aire. Que les vétérinaires et les cultivateurs 
y songent. 

S'il est certain que le plâtre, semé sur les 
légumineuses au moment où elles commen- 
cent à pousser, par un temps couvert ou 
brumeux, et alors que la rosée de la nuit liu- 
inccle encore les feuilles, leur est tres-favo- 
rable, il est certain aussi qu'il Ole de la 
qualité aux fruits. Les pois, les haricots. les 
fèves, les lentilles plâtrés jettent un beau 
feuillage, flattent l'œil, mais leurs graines ne 
cuisent pas plus que dans l'eau séléniteuse 
des puits et fontaines de Paris. Pour la même 
raison, il nous semble que les graines, les 
feuilles et les tiges de la luzerne, du sainfoin, 
du trèfle et des vesees plâtrés doivent éprou- 
ver une altération semblable. Le plâlre. dont 
elles se sont nourries, doit leur communiquer 
des propriétés purgatives, dont l'influence 
continuelle sur les animaux peut être fâ- 
cheuse. C'est un point à examiner. 

C'est à Franklin que l'on doit la propa- 
gation rapide du plâtre en agriculture: ce 
lut lui qui. pour convaincre ses concitoyens 
de l'efficacité de celle substance, traça sur 
une prairie artificielle, avec de la poussière 
de plâtre, ces mots : Ceci a itéplâlré. Au mo- 
ment du fanage, celle partie plâtrée était 
occupée par une herbe si drue, si forte, si 
foncée en couleur, que les caractères tracés 
étaient devenus parfaitement lisibles poul- 
ies passants. Emerveilles à la vue de ces 
caractères vivants qui formaient saillie sur 
le champ de trèfle, les cultivateurs ne dou- 
tèrent plus de l'efficacité du plâtre et n'hési- 
tèrent plus à s'en servir. 

h Le plâtre, dit M. Victor Rendu, s'em- 
ploie principalement sur les prairies arlili 
eiçllcs. Cuit ou cru. son action est la même 
sur les plantes; seulement, pour qu'il pro- 
duise tous ses effets, il faut qu'il soit com- 
plètement réduit en poudre, et, suivant quel- 
ques cultivateurs, qu'il soit répandu avant 
l'hiver. Il agit davantage sur les terrains secs 
que sur les terrains humides; un temps con- 
stamment pluvieux empêche qu'il n'ait de 
bons résultats; son action est nulle sur les 
terrains épuisés. Le plâtre se sème à la volée, 
dans la proportion de 200àô00 kilogrammes 
par hcclare; autant que possible, on choisit, 
pour le répandre, un jour où il ne fail pas do 
vent. En général, c'est au printemps qu'on 
semé le plâtre, quand la température s'est 
adoucie et que les plantes couvrent déjà la 
terre, n 

Le plâtre, en dehors de son action sur les 



végétaux, peut encore être fort utile aux 
cultivateurs. Ainsi, lorsqu'on sort les fumiers 
des étables et des écuries, ou lorsqu'on les 
met en tas, on ferait bien d'en saupoudrer les 
couches et de garnir surtout la partie su ne ' 
rieurc de ces tas. Voici pourquoi : lorsqu'il 
n'y a point de plâtre, le carbonate d'aratno 
niaque, produit par la fermentation du Ui- 
mier,sedégage et se perd dans l'atmosphère' 
lorsque le carbonate d'ammoniaque, au con- 
traire, rencontre du plâtre, une double dé- 
composition a lieu inévitablement, et il <ë 
for ne du sulfate d'ammoniaque qui ne se 
volatilise point et reslc dans le fumier. 

En terminant, nous engagerons encore nos 
lecteurs à jeter de temps en temps quelques 
poignées de plâlre en poudre dans leurs triais 
à eau de fumier. C'est un moyen d'y con- 
server l'engrais ammoniacal et de les désin- 
fecter quelque peu. 

Platyomidcs. — Les platyomidcs 
forment une tribu parmi les lépidoptères 
nocturnes; on les connaît aussi sous les noms 
do phalènes chapes et de papillons aux 
larges épaules. Tous ces insectes sont de 
petite taille, et il ne leur manque que d'être 
plus grands pour exciter l'admiration, car 
leurs ailes sonl nuancées de couleurs très- 
agréables, et ont dans quelques espèces des 
reflets métalliques du plus bel effet. Leurs 
chenilles habitent pour la plupart dans les 
feuilles, qu'elles roulent en cornet, ou dont 
elles replient les bords, ou bien qu'elles réu- 
nissent en paquets. Les unes attaquent les 
bourgeons des vignes, la pyrale de la vigne 
par exemple; d'autres se nourrissent des 
jeunes pousses du pin sylvestre ; quelques- 
unes d'entre elles vivent entre le bois et 
I'écorce de certains arbres où elles se creu- 
sent des galeries; il en est qui vivent dans 
l'intérieur des fruits à noyaux, etc., etc.; car 
nous allongerions cet article indéfiniment si 
nous voulions donner la manière de vivre de 
toutes les chenilles de cette Iribu; d'ailleurs, 
pour les espèces les plus importantes d'entre 
elles, comme la pyrale de la vigne, le lor- 
Irix vert , etc. , etc. , nous n'avons qu'à ren- 
voyer aux articles qui les concernent. 

Pleui'esic. — La pleurésie est l'in- 
flammation de la membrane séreuse, nommée 
plèvre, qui tapisse la poilrine et les organes 
contenus dans cette cavité. Celte maladie 
peut être aiguë ou chronique; elle affecte 
donc deux formes essenliellemen! différentes, 
sur chacune desquelles nous devons quelques 
détails à nos lecteurs. 

\" La pleurésie aiguë reconnaît pour 
cause occasionnelle l'impression d'un air 
froid, lorsque le corps est en sueur, ou l'in- 
jection de boissons glacées dans les mêmes 
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^constances. Elle est plus fréquente cnliiver 
a ii printemps que dans les autres saisons. 
Le froid, l'humidité , les brusques change- 
nenls de température la déterminent sou- 
vent; les hommes adultes y sont plus sujets 
floe les femmes, les enfants el les vieillards, 
surtout lorsqu'ils ont un tempérament san- 
' j n Les coups sur la poitrine, les contusions 
fortes, les plaies des poumons peuvent aussi 
nroduire cette affection. Enfin , les diverses 
maladies des poumons. la pneumonie et la 
phthisic. entre autres , sont encore des causes 
( li> pleurésie. 

L'invasion de la pleurésie est souvent pré- 
cédée par un malaise général, une sorte de 
courbature, par des lassitudes et des douleurs 
values dans les membres ; ces signes précur- 
seurs existent parfois plusieurs jours avant 
que le mal n'éclate. Mais fréquemment aussi 
l'inflammation de la plèvre débute subitement 
au milieu de la plus parfaite santé. Elle 
commence par un frisson, qui dure d'autant 
plus longtemps et qui est d'autant plus vio- 
lent que la maladie doit être plus grave. 
Ce frisson est, après un temps plus ou moins 
long, remplacé par de la chaleur; presque 
aussitôt une douleur vive el aiguë se fait 
sentir au niveau ou au-dessous du sein du 
(ôté malade, douleur ordinairement limitée 
à cette partie, quelle que soit du reste l'é- 
tendue de l'inflammation ; il est assez rare, 
en effet, de la voir exister dans d'aulres par- 
lies de la poitrine. Habituellement, le point 
de côté, comme on l'appelle, est continu; 
cependant il ne dure pas pendant tout le 
temps de la maladie ; le plus souvent, il com- 
mence à diminuer du troisième au quatrième 
jour, et cesse complètement avant la guérison 
de la pleurésie; en outre, les pleurétiques 
ont tous la respiration plus ou moins gênée, 
cl cette gène est parfois portée assez loin 
pour les forcer de s'arrêter au milieu d'un 
mot, afin de reprendre haleine; tous aussi 
sont tourmentés par une toux sèche, saccadée 
et comme avortée, à cause des efforts qu'ils 
font pour arrêter cette toux qui accroît beau- 
coup la douleur de coté qu'ils éprouvent ; à 
ces symptômes particuliers, on voit toujours 
s'ajouter la sécheresse ou l'humidité de la 
peau , une fièvre plus ou moins forte, suivant 
l'intensité du mal, de la soif. etc. Cette affec- 
tion peut se guérir dans l'espace de quelques 
jours; mais fréquemment il survient dans la 
plèvre un épanchement d'un liquide séreux, 
el alors la guérison se fait attendre pendant UD 
temps plus ou moins long. En général, la pleu- 
résie se termine favorablement. Cependant 
'I peut encore arriver qu'elle passe à l'état 
chronique. 

Le traitement de la pleurésie consiste en 
une ou plusieurs saignées générales, en appli- 
quions réitérées de sangsues. On donne aux 



malades des tisanes adoucissantes, telles que 
l'infusion de violettes, de mauves, etc., que 
l'on sucre avec les sirops de gomme ou de 
guimauve. Ces boissons doivent être données 
tièdes. En même temps, les malades doivent 
être mis à la dicte, et il faut qu'ils observent 
le repos et le silence le plus absolu. Les 
potions opiacées produisent aussi un très- 
bon effet. Lorsque le point de côté n'a pas 
cédé aux moyens ci-dessus, quelques méde- 
cins recommandent l'usage des cataplasmes 
sur le côté malade ; d'autres les proscrivent, 
parce qu'ils craignent que leur refroidisse- 
ment ne devienne nuisible. F.nlin, lorsque les 
principaux symptômes inflammatoires ont 
disparu, on combat efficacement répanche- 
ment qui s'est formé, à l'aide de vésicatoires 
volants , que l'on applique sur la poitrine ; 
en même temps, on fait prendre aux malades 
des boissons dans lesquelles on ajoute du sel 
de nitre , ou bien encore des tisanes faites 
avec les fleurs du sureau, ou avec toute aulro 
plante qui détermine la sueur chez les ma- 
lades. 

2» La pleurésie chronique succède ordi- 
nairement à la pleurésie aigue. mais elle 
peut aussi débuter quelquefois dans cette 
forme. En général , les malades n'éprouvent 
ni douleur, ni fièvre; ils ne toussent même 
pas dans le commencement de cette affection, 
et peuvent continuer leur genre de vie habi- 
tuelle; mais un peu plus tard , ils maigris- 
sent, leur figure devient jaune ou pâle, la 
respiration est gênée au point que le moindre 
exercice devient pour eux une fatigue; en 
outre, les digestions sont pénibles ; en même 
temps une fièvre lente, qui redouble tous les 
soirs, tourmente les malheureux pleurétiques; 
une toux sèche qui, plus tard , est accompa- 
gnée de crachats abondants et assez sembla- 
bles à du pus, les fatigue horriblement. En- 
fin, si l'on ne parvient pas à arrêter le mal, 
il survient des sueurs et une diarrhée con- 
tinuelle qui enlèvent aux malades le peu 
de forces qui leur restent et finissent par 
les conduire au tombeau. On peut souvent 
reconnaître celte affection, à ce que le côté 
qui est le siège de l'épanchement est plus 
large et plus bombé que le côté sain, et qu'en 
outre , les mouvements de la respiration ne 
s'exécutent pas dans le côté malade. La pleu- 
résie chronique dure habituellement plusieurs 
mois et même davantage. C'est toujours une 
maladie grave et qui se termine malheureu- 
sement trop souvent d'une manière funeste. 

Le traitement de celte forme de la pleu- 
résie doit être prescrit par un médecin; les 
moyens que l'on emploie de préférence pour 
la combattre sont les vésicatoires, les cau- 
tères, les sétons, les purgatifs ; pour boisson, 
on fait prendre aux malades des tisanes qui 
augmentent la sécrétion des urines, ou qui 
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les font suer. On ne doit pas , dans celte 
affection , tenir les personnes qui en sont 
atteintes à une diète sévère. On leur permet 
l'usage du lait et d'aliments doux. Il est bon 
qu'elfes habitent un lieu sec, aéré et chaud; 
un peu d'exercice leur est aussi très-favorable, 
lorsque leurs forces leur permettent de s'y 
livrer; enlin , elles doivent toujours être 
vêtues chaudement et porter de la flanelle 
sur la peau . si faire se peut. Si ces moyens 
ne réussissent pas à faire disparaître le mal, 
et que l'épanchetnent persiste sans être ré- 
sorbé ou sans s'ouvrir une voie au dehors, il 
ne reste plus alors qu'une ressource à tenter, 
c'est une opération qui donne issue aux 
liquides contenus dans la poitrine. Malheu- 
reusement , ce dernier moyen de salut est 
excessivement douteux et ne s'emploie d'ail- 
leurs que dans les cas extrêmes. 

Chez les animaux domestiques, la pleuré- 
sie est aussi l'inflammation de la membrane 
séreuse qui tapisse les poumons ; elle peut 
cire aiguë ou chronique , et ses symptômes 
ainsi que ses causes sont les mûmes que chez 
l'homme, comme nos lecteurs pourront s'en 
assurer en lisant les lignes suivantes. La 
pleurésie aiguë reconnaît pour causes prin- 
cipales: les refroidissements subits, les coups 
sur la poitrine, les plaies pénétrantes de cette 
cavité ; souvent encore elle est produite par 
l'eau très-froide que boivent les animaux 
lorsqu'ils sont en sueur. Ses symptômes sont 
le frisson, la gêne de la respiration, la séche- 
resse de la bouche et de la peau ; puis , un 
peu plus tard , une toux petite, sèche et 
comme avortée survient ; les parois de la 
poitrine sont sensibles lorsqu'on les frappe. 
La maladie peut se terminer au bout de quel- 
ques jours par resolution; mais fréquemment 
il survient dans la cavité de la plèvre un 
épanchement de liquide séreux ; dans ce cas, 
si l'on frappe sur la poitrine, elle ne rend 
qu'un son mat, La rcspiralion est alors 
de plus en plus difficile; les battements 
des lianes augmentent; les narines se dila- 
tent; il se forme sons la poitrine un gonfle- 
ment œdémateux , et si la maladie continue 
ses progrès, l'animal finit par succomber. 
Lorsque, après la mort, on fait l'ouverture du, 
cadavre . on trouve dans la poitrine une 
quantité parfois énorme d'un liquide plus ou 
moins trouble, dans lequel nagent des flo- 
cons blanchâtres qui sont en général compo- 
sés d'albumine. 

Le traitement de la pleurésie aiguë con- 
siste en saignées généraleset locales, répétées 
aussi souvent que le jugera nécessaire le mé- 
decin vétérinaire chargé de soigner la bête 
malade, en cataplasmes de farine de mou- 
tarde sur les côtés de la poitrine, cataplas- 
mesqu'on remplace ensuite par d'autres, faits 
arec la farine de graines de lin. A ces moyens. ! 



on ajoute les boissons adoucissantes mirée- 
et les potions dans lesquelles on fait entrer 
l'opium. En même temps on tient l'animal à 
une diète sévère et dans un repos complet ■ 
il faul aussi que le lieu où il se trouve soii 
chaud et que la température y soit égale Si 
la maladie, malgré tous les remèdes em- 
ployés et quoiqu'on ait suivi le traitement 
le plus rationnel avec toutes les précautions 
possibles, si la maladie, disons-nous, passe 
à l'état chronique et même si, au lieu de se 
résoudre, elle se termine par épanchement 
l'animal peut èlrc considéré comme perdu 
car l'affection finit par entraîner la rnorl au 
bout d'un temps plus ou moins long. On 
connaît, il est vrai, quelques cas de guéri- 
son, mais ils sont si rares, qu'il vaut mieux 
faire le sacrifice de la bêle malade, 
de dépenser très - inutilement de l'argent 
en médicaments cl en visites de médecins 
vétérinaires. On voit par là que la pleurésie, 
tout en élant la même chez l'homme el chez 
les animaux, est cependant, s'il survient un 
épanchement, plus grave chez les derniers 
que chez le premier. 

PSie. — Deux espèces de ce genre do 
poissons vivent dans les mers de l'Europe- 
ce sont la plie franche ou carrelet et la li- 
mande. La chair de ces deux poissons est 
estimée. (Voyez du reste les mots CAnmi.tT 

et J.UUNDE.) 

Plie. — Dans les vignobles de la Belgi- 
que, et notamment aux environs de Liège, 
on nomme plie un sarment taillé très-long, 
que l'on recourbe en demi-cercle et que l'on 
pique en terre par son extrémité. C'est tin 
moyen d'obtenir une abondante récolle de 
raisins, mais toujours au préjudice de la 
qualité du vin et de la santé du cep qui 
s'épuise vite à donner des récoltes forcées. 
La plie des vignerons belges est ce qu'en 
France on nomme ordinairement a;-c/ici et 
loni/bois. 

Plombée. — En terme de jardinier, 
plomber un terrain labouré, c'est le tasser 
soit avec les pieds, soit avec la balte, sail 
enlin avec le rouleau. 

Plongeon. — Genre d'oiseaux de l'or- 
dre des Palmipèdes. Les plongeons sont 
des animaux essentiellement aquatiques; ils 
nagent avec aisance et plongent avec assez 
de rapidité pour éviter le plus souvent le 
plomb des chasseurs: mais, en revanche, ils 
marchent avec beaucoup de peine, parce que 
leurs jambes sont placées dans une position 
très-reculée; aussi passent-ils presque toute 
leur vie dans l'eau. Ils habitent ordinaire- 
ment les lacs, les grands étangs el les rivières 
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. nays froids el tempérés; ils se nourris- 
,u de poissons, de frai, d'insectes aquali- 
5 de crabes et même, aubesoin.de végé- 
''" : [[ s nichent habituellement sur les Ilots, 
les caps el les enchère qui bordent les mers 
m les rivières où ils se tiennent d'ordinaire, 
f ponte est de deux œufs. Les jeunes, aus- 
Uot ëclos, nagent et plongent aussi bien que 
retix qui sont adultes ; mais ce n'est qu'à l'âge 
L c aeui ou trois ans que les couleurs de leur 
DlumAge ne sont plus sujettes à varier. La 
•hair des plongeons est coriace, et a une 
odeur désagréable. En Laponie, et dans le 
Groenland, les peaux de certaines espèces de 
'longeons servent à faire des bonnets cl des 
vêtements chauds, qui sont une ressource 
précieuse pour les habitants ac ces contrées 
malheureuses. Apres ces quelques généralités 
sur les plongeons, nous décrirons les trois 
espèces suivantes, qui se rencontrent parfois 
fans nos pavs. On les connaît sous les noms 
de plongeon glacial, de plongeon arctique 
et de pïow/con septentrional. 

r le plongeon glaciaU la tête, la gorge el 
le cou noirs avec des reflets verts et bleuâ- 
tres; il porte un collier composé de plumes 
nltcrnalivemeiH noires et blanches; ses par- 
ties supérieures sont noires et parsemées de 
mouchetures blanches, dont la forme est à 
«câpres carrée; ses parties inférieures sont 
blanches; son bec est noir; ses pieds sont 
d'un brun noirâtre; sa lai I ie est de 70 à 80 
Millimètres. L'apparition de cette espèce est 
en France comme en Belgique tres-irrégulière. 
On la voit surtout pendant les hivers rigou- 
reux. Elle est connue aussi sous le nom de 
plongeon imbrim. 

2" Le plongeon arctique a le sommet de 
h tête d'un gris cendré, le dos et le crou- 
pion noirs; sa gorge esl noire ; ses ailes sont 
parsemées de taches blanches; le devant et 
les cûlés de son cou sont blancs avec des 
macules noires; toutes ses parties inférieures 
sont d'un blanc pur. Cet oiseau porte aussi 
le nom de plongeon hmme. Comme le pré- 
cédent, il ne fait en France et en Belgique 
<pic des apparitions très-rares. 

3o leplongeon septentrional ou plongeon 
fat-marin a la gorge, les côtés de la tète et 
du cou d'un gris de souris; le sommet de sa 
tête est lâché de noir ; le devant de son cou 
est d'un rouge marron vif; le dessus de son 
corps est tacheté de blanc; sa poitrine, son 
ventre et toutes ses parties inférieures sont 
blancs; il porte un collier blanc et noir sur 
le haut de la poitrine. Ce plongeon arrive 
tous les ans dans nos pays et en Belgique. 
Il y esl très-commun sur la fin de l'automne, 
en' hiver et au commencement du printemps. 
On le trouve surtout vers tes bouche de 
l'Escaut, sur les marais des polders et sur 
les cotes maritimes. 



PlluntalgO- — Genre de plantes de la 
famille des Plumbaginées , qui est mieux 
connu sous le nom de dentclaire. Parmi les 
espèces qu'il renferme, nous décrirons la rfen- 
Maire d'Europe, la dentclaire de Ccylan 
et enfin la dentclaire rose. 

1° La dentclaire d'Europe est une plante 
des pays méridionaux; elle croit spontané- 
ment dans le midi de la France, où on la con- 
naît vulgairement sous le nom de maliierbc. 
Sa tige, haute de 65 centimètres, est arrondie 
el cannelée; ses feuilles sont bordées de poils, 
et ses fleurs bleuâtres ou purpurines sont 
réunies au sommet des tiges. Sa racine est 
irritante, et fait rougir la peau lorsqu'on 
l'applique sur elle. C'csl un remède popu- 
laire pourcalmer lesmauxdc dents; on mâche 
un morceau de cette racine, et cela surfit, 
dans nombre de cas pour adoucir la douleur 
la plus violente. Enfin, on se sert, pour 
guérir la gale, d'huile dans laquelle on a fait 
bouillir celle'plante, après l'avoir préalable- 
ment brovée. 

2° La dentclaire de Ccylan est un arbuste 
qui s'élève en moyenne à 50 centimètres; ses 
feuilles sont persistantes, larges, ovales, 
ponctuées de blanc; ses Heurs, d'un beau 
blanc, petites, réuniesen épis, s'épanouissent 
en août et septembre. Il fauL à cette espèce 
la serre chaude. On la multiplie de graines 
que l'on sème sur couche; on met ensuite 
les jeunes plantes dans la lerre franche, el 
lorsqu'on les sort de la serre, on a soin de 
les placer à une exposition très-chaude. I! 
faut beaucoup d'eau à cette dentclaire pen- 
dant les chaleurs de l'été, tandis que pendant 
l'hiver elle ne doit être arrosée que très- 
rarement. . 

5» La dentclaire rose a des tiges articulées 
qui s'élèvent à 1 mètre 30 centimètres el plus; 
ses feuilles sont persistantes el ovales, el ses 
fleurs qui sont nombreuses, d'un beau rose, 
forment un long épi cl étalent leurs corolles 
pendant tout l'été. On la multiplie par la 
division de ses racines. Sa cullure est la 
même que celle de l'espèce précédente; elle 
demande la serre chaude cl les mêmes pré- 
cautions. 



PIiibmcs. — Les plumes des oiseaux 
sont utilisées de diverses manières. Le du- 
vet de l'eider sert à faire les édredrons de 
première qualité : puis vient le duvet des 
autres canards sauvages ou domestiques, 
ainsi que celui des oies, qui donne les édre- 
donsde qualité inférieure. Les petites plumes 
de nos oiseaux de basse-cour sont employées 
à faire ces lils de plumes que I on place 
ordinairement entre deux malelas. Les gros- 
ses plumes ou pennes, que l'on tire des ailes 
del'oie. servent pour écrire, après avoir subi 
une préparation particulière qui porte le 
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nom de hollandage. Autrefois, avant l'in- 
vention des plumes métalliques , on faisait 
en Hollande un commerce très-considérable 
de ces plumes d'oie préparées; mais aujour- 
d'hui, cette industrie a beaucoup perdu de 
son importance. On peut encore tirer parti, 
pour écrire, des grosses plumes de canard et 
de corbeau. 

Enfin, les plumes dont l'industrie ne s'ac- 
commode point et que l'on jette ordinaire- 
ment au milieu des ordures de toules sortes, 
ont une certaine valeurcommeengrais. Ainsi, 
il e;;tà remarquer que les fumiers des mar- 
chands de volaille, qui souvent reçoivent do 
mauvaises plumes, sont d'excellente quiriilé. 
On peut utiliser directement les plumes en 
les enterrant au pied des arbres qui souffrent. 
C'est un engrais très-efficace el d'une décom- 
position lento. 

l'Ililllille. — En botanique, on donne 
le nom de plumulc ou de gemmule à la 
partie de l'embryon qui est destinée à former 
la lige. lorsque cet embryon se développera. 

Pllltoiliqnes (terrains). — C'est ainsi 
que l'on nomme les terrains formés par le 
feu, comme les granits, les grès, les schistes. 

_ Pluvier. — Genre de l'ordre des Eehas- 
siers. Parmi les nombreuses espèces qu'il ren- 
ferme, nous nous contenterons de décrire le 
pluvier doré, le grand pluvier à collier, et 
le pluvier guignard , mais auparavant nous 
donnerons quelques détails sur les mœurs et 
les habitudes de ces oiseaux. 

Les pluviers sont indolents, peu rusés, on 
pourrait presque dire stupides ; ils aiment en 
général à vivre en société, et on les rencontre 
pendant une grande partie de l'année en 
troupesparfoisconsidérables; les uns, comme 
le pluvier doré et le pluvierguignard. aiment 
les sols humides et marécageux ; les autres, 
et le grand pluvier à collier est de ce nombre, 
se plaisent sur les bords sablonneux de la 
mer ou des rivières, 't ous ces oiseaux émi- 
grenl deux fois par an. à l'automneet au prin- 
temps. Aussitôt que les froids commencent, 
ils abandonnent les pays du Nord pour des 
contrées moins froides, mais dès que les 
beaux jours reviennent, ils regagnent, pour 
se reproduire, les contrées que le froid les 
avait forcés d'abandonner. Leurs migrations 
ont lieu isolément ou par compagnies peu 
nombreuses, ou bien encore ils se réunissent 
en bandes composées de plusieurs centaines 
d'individus. Les pluviers ont une démarche 
vive et légère , mais leur vol est en général 
peu élevé. Leur nourrilure consiste en vers 
de terre, en insectes, en larves . en mollus- 
ques, etc. Ils ne construisent pas de nid; le 
plus habituellement , ils se contentent des 



trous que les pas d'un cheval ou de tout a 
animal ont fait sur la terre ou le sable 
n'est même 'pas rare de les voir déposer il i 
œufs sur un terrain plat. Cependant mZ 
ques-uns cl cnlrc eux , le pluvier gui. J *j 
par exemple, se construit un nid avec Hp l 
mousse ou des lichens. Les femelles ponde,'! 
de trois à six œufs, larges par un bout „oi 
tus par l'autre. Les pctiis.aussilût qu'ils SOn , 
éclos, e Durent avec vitessect suivent leurs n« 
rents. La chair de ces oiseaux est très-esli 
mée; elle passe pour un mets très-délicat et 
est fort recherchée des gourmets. Le pluvier 
doré, surlout lorsqu'il est gras, est argent» 
comme un gibier exquis. Aussi lui fai L . on 
une chasse assidue qui en détruit un grand 
nombre ; tous les moyens sont bons pour le 
prendre , et l'on emploie fréquemment i 
cette intention de vastes filets en étappe s . à 
l'aide desquels on en prend de grandes 
quantités à la fois. Quelques espèces de p| u . 
viers frappent continuellement la terre avec 
leurs pattes, pour faire sortir les vers dont 
ils se nourrissent, de telle sorte que l'onpeni 
dire que cesoiseaux sont dans un mouvement 
perpétuel. On a remarqué que pendant qu'ils 
sont ainsi à la recherche d'une proie . quel, 
ques-uns d'entre eux sont charges de faire 
sentinelle, et d'avertir toute la bande, à la 
moindre apparence de danger. 

1" Le pluvier doré a, dans la saison des 
amours, le plumage noir en dessus avec une 
tache d'un jaune doré très-vif; son front et 
ses sourcils sont blancs; les cotés de son cou 
sont mélangés de noir, de blanc et de jaune; 
toutes ses parties inférieures sont noires; ses 
pieds sont gris; son bec est noirâtre; en hi- 
ver, le dessus de son corps est noir avec des 
taches d'un jaune doré, et toutes ses parties 
inférieures sont blanches. Sa taille est de 211 
à 30 centimètres. 

2" Le grand pluvier à collier h toutes les 
parties supérieures d'un brun cendré; ies 
parties inférieures sont blanches avec un col- 
lier noirau basducou ; son bec, qui estorangé, 
est noir à la pointe : ses pieds sont d'un rouge 
jaunâtre; sa taille esldelo à 1 S centimètres. 
Cette espèce est assez commune en France 
et en Belgique, où elle est surtout abondante 
dans les Flandres, sur les bords de la mer, 
en automne et au printemps. 

3° Le pluvier guignard. Pendant la sai- 
son des amours, le plumage de cet oiseau est 
brunendessus, avec des nuances vcrdâtres.ct 
alors ses plumes sont bordées deroux ; sessour- 
cils et sa face sont d"un beau blanc ; sés flancs 
et le bas de sa poitrine sont d'un roux vif; 
le milieu de son ventre est noir ; son bec est 
noir; ses pieds sont verdàtres ; sa taille est 
de 25 à 50 centimètres. Pendant l'hiver, ses 
couleurs diffèrent de celles que nous venons 
de décrire : ainsi il a alors la poitrine et les 
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flancs d'un cendré qui tire sur le roux ; ses I 
sourcils sonl d'un blanc roussàlre, et sa face 
est pointillé* de noir. Il ne fait que passer 
dans nos pays. On le rencontre en août et 
septembre , sur les tords de la mer princi- 
palement. 

Poîî. — Nom scientifique du genre palu- 
rin. (Voy- ce dernier mot.) 

poiSs. — Chez i'humme, on nomme poils 
des filaments cornés qui sortent de la peau et 
recouvrent spécialement quelques parties du 
corps, qu'ils semblent destinés à proléger. On 
leur a imposé différents noms, suivant les ré- 
rions où ils croissent; on appelle cheveux, 
ceux qui recouvrent ledessuset le derrièrede 
ja iÉie;$oureils, ceux qui forment une espèce 
d'arc au-dessus de chaque orbite ; cils, ceui 
qui garnissent le bord des paupières; barbe, 
ceux qui couvrent les cotés et les parties in- 
férieures de la face, et la partie supérieure 
du cou. On observe encore des poils dans 
différentes aulres parties du corps humain, 
aux aisselles , à l'entrée du nez, etc.- etc.; 
mais ils n'ont pas reçu de noms particuliers. 
Les poils offrent deux parties bien distinctes, 
le bulbe du poil et sa tige, ou le poil propre- 
ment dit. Leur couleur passe par plusieurs 
nuances du rouge au jaunâtre , du noir au 
gris, au cendré et même au blanc le plus pur. 
Vauquelin attribue la blancheur des cheveux 
cl des autres poils, chez l'homme, à l'inter- 
ruption ou plutôt à la cessation de la sécré- 
tion de la matière colorante. La coloration 
rouge de la barbe et de la chevelure est due 
à un oxyde de fer. 

Mous ne finirons pas ce que nous avions à 
dire sur les poils, sans engager nos lecteurs 
à avoir soin de se peigner journellement les 
cheveux el la barbe. Il est bon aussi de lavêr 
ces organes le plus souvent possible, et même, 
pour la barbe, les lotions doivent être journa- 
lières. Pour ce qui est des cosmétiques de 
diverses natures, des corps gras et des es- 
sences, dont quelques personnes font habi- 
tuellemcntusage, nous croyons, quoiqu'il n'y 
ail que très-peu d'inconvénient à les em- 
ployer, nous croyons, disons-nous, qu'il est 
presque toujours préférable de s'en abstenir. 

Quelques personnes sont dans l'usage, lors- 
que leurs cheveux blanchissent, ou lorsqu'ils 
uni une couleur qui déplaît, de les faire tein- 
dre. Mous ne saurions trop les blâmer d'agir 
ainsi, car les substances dont on se sert pour 
obtenir le résultat de noircir la chevelure ou 
'le changer sa coloration naturelle, sont des 
poisons énergiques , et on a vu assez fré- 
quemment des accidents graves résulter 
(le leur emploi. Doit- on , lorsque, par suite 
de maladie ou par une cause quelconque, on 
a perdu ses cheveux, doil-on porter une per- 
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ruqueouun faux toupet, alors que la tête n'est 
pas complètement dégarnie? A celte demande 
nous répondrons qu'il n'y a rien là de néces- 
saire, mais que cependant , il n'y a non plus 
aucun inconvénient à se servir d'une cheve- 
lure artificielle : on peut même citer des cas 
dans lesquels les individus qui en ont fait 
usage s'en sont fort bien trouvés , et ont vu 
se guérir des affections légères, il est vrai, 
mais qui cependant n'en avaient pas moins 
leurs désagréments. I.c célèbre chirurgien 
Percy cite, par exemple, le général Lecourbe 
qui fut débarrassé, par l'usage d'un faux tou- 
pet , d'un rhume de cerveau qui le gênait 
beaucoup. 

Chez les animaux, les poils sont destinés à 
recouvrir en tout ou en partie la surface ex- 
térieure du corps; ils servent dans les pays 
froids à les garantir pendant les rigueurs de 
l'hiver.Ilsse composent, commechez l'homme, 
d'un bulbe et du poil proprement dît. Chez 
certains animaux, ils onl reçu des noms di- 
vers, suivant les différentes régions qu'ils 
occupent ; chez les chevaux, par exemple, on 
nomme crinière ceux qui se trouvent le long 
du cou. Lorsque les poils sont fins, contour- 
nés sur eux-mêmes et hérissés d'un grand 
nombre de petites pointes, ils prennent le 
nom do laine; les poils doux et soyeux, qui 
forment sur la peau une couche épaisse ca- 
chée par de longs poils secs, s'appellent 
bourre. Enfin, lorsqu'ils sont raides et en 
même temps flexibles, ils constituent les 
soifs. Les piquants des hérissons el des porcs- 
épies sont encore des poils. La fourrure cl 
le pelage des animaux sont formés par la 
réunion de tous les poils. La couleur de ce 
pelage est très-variable non-seulement dans 
les divers genres d'animaux, mais encore 
dans les espèces elles-mêmes; celle variation 
est surtout remarquable chez les animaux 
domestiques. En général, les poils ne présen- 
tent point les vives couleurs qui rendent le 
plumage d'un grand nombre d'oiseaux l'ob- 
jet de notre admiration. Le rouge, le noir, le 
jaune, le blanc cl toutes les nuances intermé- 
diaires sont celles qui se rencontrent le plus 
habituellement dans le pelage des animaux. 

Non-seulement, les animaux sont couverts 
de poils, mais ces organes peuvent exister 
aussi sur toutes les parties des végétaux, 
qu'elles soient ou non exposées à l'air et à la 
lumière. On a remarqué cependant que les 
poilssontsurtoul nombreux surlesplanles qui 
croissent dans les lieux secs et arides, et qui 
par cela même sont soumises à toutes les in- 
fluences atmosphériques. Ils naissent d'une 
cellule de l'épidémie qui se développe exté- 
rieurement. Bans le cas le plus simple, le 
poil est formé d'une seule cellule et ne ren- 
ferme qu'une cavité. D'autres fois, cellecellulc 
se bifurque et même se divise en plusieurs 
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rameaux : on dit alors que les poils sont four- 
chus ou rameux. Certains de ces organes res- 
semblent en petit à un arbre, à une étoile, etc. 
Certains poils produisent un liquide particu- 
lier qui est tantôt visqueux, tantôt acide, 
tantôt acre et brûlant. Dans les orties, par 
exemple, les poils irritent les parties du corps 
qu'ils touchent, en déposant dans la petite 
plaie qu'ils occasionnent, un liquide de cette 
dernière nature. Les botanistes ont tiré un 
grand parti des poils pour la description des 
plantes, et suivant les modifications d'aspect 
qu'ils donnent à ces dernières, on leur a im- 
posé différents noms, dont nous ferons con- 
naître quelques-uns à nos lecteurs. Ainsi, on 
dit qu'ils sont laineux, cotonneux ou tomen- 
teux, soyeux, floconneux. S'ils sont mous et 
courts, on dit que le végétal ou l'organe qui 
en est couvert est pubescent ou duveté ; la 
plante est velue si elle porte des poils longs, 
mous et droits ; elle est hérissée s'ils restent 
courts, et hispide s'ils deviennent allongés 
et très-raides. Enfin, nous finirons en disant 
à nos lecteurs qu'il existe des poils nnn-seu- 
lemenl sur les parties extérieures des plantes, 
telles que les liges, les feuilles, etc., mais 
encore sur les racines, et même jusque dans 
lïntériear de certains fruits et de quelques 
végétaux aquatiques. 

Poils. — Lés poils des animaux, con- 
sidérés comme engrais, sont pour nous d'une 
médiocre valeur; cependant, comme dans 
une ferme rien ne doit être perdu, on ajou- 
teraces poils, comme la bourre, par exemple, 
aux diverses substances qui servent à la 
préparation des composts. 

Poîï*c. — En France, et notamment dans 
la Normandie, on prépare une boisson avec 
le jus des poires , comme on en prépare une 
avec le jus des pommes. C'est Je cidre de 
poires qui porte le nom de poiré. Sa prépa- 
ration ne diffère en rien de celle du cidre 
ordinaire. (Voy- ciiuie.) 

M. Girardin, de Rouen, dit que l'on attri- 
bue généralement au poiré une action fâ- 
cheuse sur le système nerveux ; il le dit 
moins nourrissant et plus irritant que le 
cidre, et si capiteux lorsqu'il est vieux, qu'il 
enivre promplcment les personnes qui n'ont 
pas l'habitude d'en boire. 

« Les poires, ajoule-t-il, fournissent pres- 
que moitié plus de jus que les pommes, et 
leur jus est bien plus sucré ; voilà pourquoi 
le poiré est plus alcoolique que le cidre. Le 
poiré de première qualité ressemble beau- 
coup aux petits vins blancs de l'Anjou et do 
la Sologne. Mis en bouteilles, après une 
bonne préparation, il devient complètement 
vineux; mousseux, il prend souvent le mas- 
que des vins légers de la Champagne. Il est 



Irès-propro à couper les vins blancs de mé- 
diocre qualité, qu'il rend plus forts et même 
meilleurs; c'est-ce que savent fort bien | ea 
marchands de vin de Paris, qui font entrer 
dans leur cave une grande partie des poirés 
de la Normandie et notamment du r,oca°e. 
Souvent même, à Paris comme à llouen.îes 
détaillants vendent te poiré pur comme vin 
blanc; c'est ce dont je me suis assuré, en 
examinant en iSSï. sur l'invitation dp. 
M. Henri Barbet, inaire de Rouen, les vins 
des petits marchands des faubourgs. Ces vins 
m'ont donne, par une évaporation ménagée, 
un résidu abondant, gélaliniforme, sucré \ 
d'une saveur agréable de poire, ne renfer- 
mant point de tartre, maïs contenant, au 
contraire, beaucoup d'aeide malique, de 
sucre, de mucilage et do sels de chaux, 
matière qui constitue essentiellement , avec 
l'alcool, les poirés elles cidres. Ces boissons 
contiennent toujours moins d'alcool que les 
vins. » 

Dans le midi de la Belgique et dans le nord 
de la France , on désigne sous le nom de 
poiré , non pas une boisson alcoolique 
comme celle dont nous venons de parler, 
mais une sorte de confiture plus liquide que 
pâteuse, et dont les ouvriers l'ont un usage 
fréquent pour économiser sur le beurre. On 
prépare ce poiré de diverses manières, selon 
ies diverses localités, mais toujours d'après 
le même principe. On fait cuire les fruits dans 
de grandes chaudières; une fois cuits, on en 
exprime le jus au moyen d'une presse quel- 
conque. Le jus ainsi exprimé est de nouveau 
versé dans une chaudière, où on le fait bouil- 
lir à pelit feu pendant dix ou douze heures, 
afin de l'épaissir. Lorsque l'épaississcment ne 
se fait pas comme il faut, on le précipite au 
moyen de quartiers de fruits crus que l'on 
introduit dans le sirop. Il est à craindre que 
ce siropne s'attache au fond de la chaudière, 
brille et communique à tout le poiré un goût 
de brûlé. Pour éviter cet inconvénient, on 
met des cailloux au fond de la chaudière 
pendant la cuisson, et on remue avec une 
spatule vers la fin de l'opération. U vaudrait 
mieux se servir d'une rondelle de bois ou 
de claies d'osier que de cailloux. 

Le poiré ne se prépare pas exclusivement 
avec des poires. On le fait plus souvent avec 
des pommes , et l'on y ajoute parfois des 
prunes et même des betteraves. 

Poireau ou plutôt porrrnu. — 
La plante que nous nommons ainsi dans la 
culture potagère, n'est autre que l'ail por- 
reau ou allium porrum des bolanisles, qui 
croit à l'état sauvage dans les pays chauds, 
et notamment dans Je midi de la France. 
C'est de ce porreau sauvage que proviennent 
nos deux variétés cultivées sous les noms de 
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«orrem long et de porreau court. Le pre- 
mier est le plus avantagem sans contredit, 
nais seulement pour les contrées tempérées, 
' ir il est très-sensible aux grands froids, 
le porreau court au contraire, auquel nous, 
donnons la préférence dans le nord de la 
France et en Belgique, passe bien l'hiver en 

ttT ]jt culture de celte plante est des plus 
faciles. Sous le climat de Paris, on sème la 
o-'raine en automne, de manière à avoir des 
niants bons à repiquer avant l'hiver; sous ce 
même climat, l'on sème également au prin- 
temps, en mars ou avril. En Belgique, surtout 
dans les parties élevées et froides, les semis 
j e printemps sont préférés à ceux d'automne. 
Vous choisissez dans la partie la mieux 
exposée de votre jardin un coin de terre 
parfaitement fumé de vieille dalc; vous le 
labourez profondément et l'ameublissez aussi 
bien que possible; vous semez ensuite par 
un beau jour et vous enterrez légèrement la 
-raine au râteau. De loin en loin, pour 
favoriser la levée de cette graine , vous 
donnez de légères mouillures avec l'arrosoir 
à pomme. Une fois les plantes levées, vous 
[ C s éclaircissez si le semis vous semble trop 
épais; vous les sarclez à la main, de façon 
que la terre soit toujours tenue dans uu 
parfait état de propreté; puis, dans les jour- 
nées chaudes, vous arrosez matin et soir 
avec de l'eau dégourdie au soleil et dans 
laquelle vous avez eu soin d'abord de délayer 
quelques poignées de cendres, ou de bouse 
de vache, ou mieux encore de colombine 
ièehe. Dès que les plants ont atteint la 
grosseur d'un tuyau de plume, vous les en- 
levez avec soin de la pépinière, et vous vous 
préparez à la transplantation. Chacun des 
petits porreaux doit avoir ses feuilles ro- 
gnées vers leur milieu et les racines coupées 
jusqu'à ras du bulbe. Cette préparation ter- 
minée, on ouvre avec le plantoir des trous de 
15 à 18 centimètres de profondeur et séparés 
les uns des autres de 15 ou 20 centimètres 
également; on présente un pied de porreau 
ii chaque trou, on l'y laisse tomber et l'on se 
garde bien de remplir avec la main ; le rem- 
plissage a lieu rien qu'en arrosant avec le 
goulot de l'arrosoir , aussitôt le repiquage 
terminé. Pour obtenir de beaux produits, il 
faut que les planches destinées à celte cul- 
ture aientété bien labourées à la bêche, bien 
fumées avec du fumier très-pourri et pour 
ainsi dire usé, et parfaitement ameublies. 
Pendant les journées sèches, on ne devra pas 
négliger les arrosages, attendu que le por- 
reau aime beaucoup l'eau; on devra aussi 
sarcler et biner avec soin, et ne pas oublier, 
deux ou trois fois pendant le cours de la 
végétation, de voguer la partie supérieure 
des feuilles, alin d'augmenter le volume de 



la racine qui est la partie éminemment 
comestible. 

Quand vient l'hiver, on arrache la quantité 
de porreaux nécessaires à l'approvisionne- 
ment du ménage et on les enterre dans la 
cave jusqu'à la hauteur des parties vertes; 
d'autres fois, on les place dans une profonde 
rigole, creusée dans le - jardin même, on re- 
couvre de terre, puis de paille quand vien- 
nent les grands froids. Ceux des plants 
qui restent à demeure , résistent parfaite- 
ment et sont très-bons à manger jusqu'au 
mois de mai de l'année suivante, époque à 
laquelle ils commencent à monter à graines. 
Il va sans dire qu'on peut ajourner ou em- 
pêcher celte montée en graines en suppri- 
mant les tiges. 

Le porreau est très-employé dans nos cui- 
sines, soit pour le pot-au-feu, soit pour ta 
préparation des soupes maigres. 

Le porreau est quelquefois attaqué au 
cœur par un petit ver blanc, dont on ne peut 
se défaire. Les larves du hanneton causent 
aussi quelques dommages à celte plante. 

Poirce. — (Voy. bette.) 

Poirier. — Genre de végétaux de la fa- 
mille des Rosacées, qui comprend plusieurs 
espèces. Dans cet article, nous ne nous 
occuperons que d'une seule qui a une grande 
importance pour l'homme à cause de ses 
fruits : c'est l'espèce connue sous le nom de 
poirier commun. Ella croît naturellement 
dans les forêts d'une grande partie de l'Eu- 
rope, où elle forme un arbre qui ne s'élève guère 
au delà de 10 à 12 mètres. Mais comme cet 
arbre vit pendant très-longtemps, il n'est pas 
rare de lui voir acquérir près d'un mètre de 
circonférence. Son écorce est crevassée et 
inégale; à l'état sauvage, ses jeunes rameaux 
se terminent en épines; ses feuilles, longuesde 
5 à 9 centimètres, sont ovales ou oblongues, 
aiguës, un peu dentées, fermes, luisantes et 
couvertes dans leur jeunesse d'un duvet qui 
disparaît avec l'âge; ses fleurs sont blanches 
et groupées au nombre de six à douze en bou- 
quets axillaircs. c'est-à-dire places à l'aisselle 
des rameaux ou des feuilles ; les fruits du poi- 
rier qui croit dans les bois sont petits etd'uue 
àprelé extrême, mais par la cultureel dessoins 
bien dirigés et longtemps soutenus, on est 
parvenu à les rendre excellents. On a obtenu 
du poirier un nombre prodigieux de variétés, 
nombre qui, d'après le catalogue de la Société 
d'horticulture de Londres, publié dans ces 
dernières années, se moule aujourd'hui au 
chiffre énorme de 000. 

Les botanistes rapportent toutes ces varié- 
tés au poirier commun; cependant, quelques 
auteurs pensent qu'elles sont dues à plusieurs 
espèces, et à l'hybridation ou mélange de 
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ces espèces entre elles. Quoi qu'il en soil de 
celte question assez peu importante pour nos 
lecteurs, nous la laisserons de côté et nous 
passerons de suite à la description des va- 
riétés qui nous paraissent non-seulement 
les meilleures, mais encore les plus avan- 
tageuses à cultiver en France et en Bel- 
gique. 

. Pour mettre un peu d'ordre dans ce que 
nous avons à dire, nous diviserons les meil- 
leures variétés de poires en deux grandes 
classes : 1° les poires à couteau; 2" les 
poires à cidre ou à poiré. 

Les poires à couteau, c'est-à-dire bonnes 
à manger, se subdivisent en poires cassantes 
cten poires fondantes. 

Parmi les poires cassantes, on distingue 
les variétés qui suivent cl qui. seules, nous 
paraissent drgnes de fixer l'attention des 
cultivateurs d'arbres : 

Uamiré Joannct (Duhamel), appelé petit 
Saint-Jean (Louis Noisette), poire Saint- 
Jean (Ralbrct). Cette poire est bonne à 
manger de juin en juillet. Elle est demi- 
cassante, petite et allongée; les gourmets la 
classent parmi les poires de seconde qualité, 
cependant nous croyons que c'est lui faire 
trop d'honneur. Son principal mérite con- 
siste surtout dans sa précocité, [/arbre qui 
la produit est vigoureux, fertile et est cultivé 
soit [iour plein vent, soit pour pyramide, 
mais il va sans dire que dans ce second cas, 
il doit être greffé sur cognassier. 

Le Frédéric de Wurtemberg, appelé aussi 
dans le Loiret vermillon d'Espagne, et ail- 
leurs bon chrétien d'Espagne, grosse Grande- 
liretagne, mansueltcdes Flamands, est une 
poire cassante de seconde qualité , qui a été 
obtenue en Belgique par Van Mons et qui est 
bonne à manger d'octobre à décembre. Elle est 
grosse et pyramidale. L'arbre qui la produit 
est vigoureux et d'une grande fertilité. 
Greffé sur franc, on en forme un plein-vent 
ou des éventails d'un très-grand développe- 
ment; greffé sur cognassier, il est facile à 
conduire en pyramide. Dans les Flandres 
belges, au dire de M. de Bavay. il est peu de 
presbytères, peu de fermes, dont celte va- 
riété ne couvre un des pignons au midi, au 
levant ou au couchant. Ne serait-eo pas là 
le poirier connu à Liège sous le nom de 
poirier de curé? 

Le bon chrétien d'été , que l'on nomme 
aussi gros bon chrétien d'été . graeiole, 
graciolé, gracioli, est une grosse poire lon- 
gue, à peu près de la forme du bon chrétien 
d'hiver. Sa peau est fine, lisse, jaune, très- 
peu foncée du côté du soleil. Sa chair est 
demi-cassante, tendre, parfumée, sucrée, et 
de bonne qualité quoique manquant de finesse. 
L'arbre est vigoureux, donne beaucoup" en 
hnis et médiocrement en fruits , se forme 



par cela même difficilement en pyramide et 
convient surtout pour plein vent et éventails 
de grande dimension. Cependant, quand cm 
legrefle sur cognassier , il produit des huis, 
sons magnifiques. Il se plaît dans les terre- 
assez consistantes et bien assainies. Les 
expositions qui lui conviennent le mieux sont 
le midi et le couchant. Il mûrit ses fruits 
en septembre. 

La Charlotte de Brouwer, découverte c.si 
Belgique par d'Esperen, est une poire demi- 
cassanle, de moyenne grosseur, arrondie île 
première qualité, bonne à manger d'octobre 
en novembre. L'arbre qui la produit est 
vigoureux, productif, robtisle et convient 
pour plein venl et pyramide. Cependant, en 
Belgique, et notamment sous le climat de la 
province deNamur, on conseille de le cultiver 
en espalier contre des murs exposés au midi 
et au levant. 

La belle angevine, appelée aussi royale 
d'Angleterre, bolivar, làux-bolivar, grosse 
de Bruxelles, grand monarque, angora, com- 
tesse ou beauté de Tervueren, duchesse de 
Berry d'hiver, est une poire très-grosse, 
de mauvaise qualité lorsqu'elle est crue, 
d'excellente qualité lorsqu'elle est cuite, 
et qui fait l'admiration du public dans ces 
expositions de fruits, où l'on s'intéresse 
plus au volume qu'à la qualité. Elle mûrit 
au fruitier en-février et mars. L'arbre ■ 
beaucoup de vigueur et de fertilité : il con- 
vient en France pour plein vent et espalier 
aux expositions du levant, du couchant et du 
midi ; en Belgique, on le conduit en pyramide 
et en espalier, à l'exposition du levant. 

Le calillac, très-connu aussi sous le nom 
de poire de livre, et en Belgique sous celui 
de gros g/lot, est un fruit très-gros, ovale, 
ventru, cassant, mauvais à manger, mais de 
première qualité cuit. Il mûrit en novembre 
et se conserve jusqu'en mai. L'arbre qui le 
porte est très-vigoureux, 1res- fertile et con- 
vient surtout pourhautvent et pour pyramide. 

Le mariin-sec, appelé aussi roussclri 
d'hiver, est une poire plutôt petite que 
moyenne, d'un roux-jaunàlrc , cassante, 
juteuse, agréable crue et délicieuse lors- 
qu'elle est cuite; aussi n'a-t-elle pas son 
égale pour les compotes et le raisiné. Elle 
mûrit de novembre à janvier. L'arbre qui le 
porte est vigoureux et fertile; le bois est 
jaunâtre; sa feuille est pointue et à bords 
légèrement relevés. Il est robuste, peu diffi- 
cile sur les terrains et convient pour haute 
lige, pyramide et espalier. 

Le messirc Jean ou chaulis est ou gris ou 
doré. « C'est, dit le Dictionnaire do Fran- 
çois de Pieufcbateau . une poire de moyenne 
grosseur, cassante, pierreuse, très-sucrée. 
Le doré est le plus tendre, le plus sucré 
et le moins pierreux; il mûrit au commen- 
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mcnt d'octobre. Celte poire s'emploie spe- 
rîalement à la préparation du raisiné. L'arbre 

,i | a produit s'accommode presque aussi 
Lu du ttaae pour la greffe que du cognas- 

■ er de la baute tige en plein vent que du 
buisson qu'il fait » ssez beau, et de ''espalier 
couchant ou même au nord. Sous ces 
dernières formes, il faut qu'il soit greffé sur 
cognassier si on ne veut pas attendre Irop 
longtemps son fruit. Il craint les terres 
sèches et se plaît dans les fonds un peu 
humides; son bois tire sur l'olive ou le vert 
brun; sa feuille est grossière et d'un vert 

foncé. » . 

Le franc-rcal est une poire grosse, ronde, 
yerdatre, passant au marron clair lorsqu'elle 
est mûre, tachetée de points gris-roussûtrcs 
et à queue courte. On l'emploie au mois do 
janvier pour la faire cuire et la manger en 
compote; c'est, en un mot, ce qu'on appelle 
une poire d'hiver. L'arbre qui la produit 
est d'une très-grande vigueur et a les feuilles 
blanchâtres; il est très-productif, se plaît 
dans les terrains frais sans être humides et 
réussit surtout comme arbre de haut jet. Il 
s'accommode bien de la forme en vase et en 
pyramide, ainsi que de celle en espalier, 
pourvu que l'espalier en question soit exposé 
iin couchant, car en France les expositions 
chaudes du levant ou du midi lui sont fu- 
nestes; ses feuilles se dessèchent et ses fruits 
avortent. Il est probable qu'en P.elgique, cet 
inconvénient ne serait pas à craindre. 

Le bon-chrétien d'hiver, appelé aussi 
poire d'angoisse et bon -chrétien d'Auch, 
est une poire qui nous vient de Hongrie et 
l'une des plus anciennement connues. Sa 
chair est grenue , cassante , mauvaise à 
manger, mais excellente à cuire de janvier 
à mai. D'abord verte, elle prend en mûris- 
sant un Ion jaunâtre. Quant à l'arbre qui la 
produit, voici ce que rapporte le Dictionnaire 
de François de Neufçhâtcau : — « Les bon- 
chrétien d'hiver cl d'été ont la fleur grande, 
ies feuilles d'un beau vert, larges, pointues 
et pendant au bout d'une longue queue. Le 
bois en est brun, couleur de marron et très- 
vigoureux. Il doit être greffé sur cognassier, 
car sur franc il rapporte trop lard, ne donne 
que des fruits tachés et fort petits, particu- 
lièrement en buisson et en haute tige. Ces 
poires deviennent plus grosses, plus rouges, 
plus tendres à manger crues sur cognassier 
(lue sur franc, en espalier, au midi surtout. 
Quelques curieux, pour donner à ces poires 
une belle couleur, ne se contentent pas de 
les découvrir de feuilles au mois d'août, ils 
arrosent le feuillage pendant la plus grande 
ardeur du soleil. Il faut au bon-chrétien une 
bonne terre légèrement bumide. On sol sub- 
stantiel, qui a du fond et de la fraîcheur, est 
convenable en général aux poiriers, mais 



particulièrement à celui-ci. On assure que 
le bon-chrétien est plus fort, greffé sur le 
gros-râteau, la poire de livre ou le bon-chré- 
tien d'été. On prétend qu'un moyen de rendre 
le bon-chrétien plus beau, c'est de le greffer 
jusqu'à trois fois sur lui-même. » 

Le larquîn est une grosse poire qui mûri! 
de février à mars ; elle est cassante et bonne 
ù cuire. L'arbre ne convient que pour haute 
tige. 

Nous citerons en dernier lieu. comme poire 
cassante et seulement bonne à cuire : le ;/ros- 
râleau {/ris , le serteau , la bergamote de 
Parthenay, la belle de Noisette et la poire 
des saints-pères, dite aussi poire du pape et 
beurré de Portugal. 

Arrivons maintenant aux poires à couteau, 
désignées sous la qualification âe fondantes. 
Il va sans dire que nous ne donnerons dans 
ce livre que l'énumération rapide des variétés 
les plus recommandables et qui seront déjà. 
Dieu merci, assez nombreuses, ainsi que l'on 
pourra s'en convaincre. 

V Adèle de Saint-Denis ouvre la marc lie. 
C'est une poire petite, mais de bonne qualité, 
qui mûrit en octobre. MM. Dubreuil et Hardy 
la recommandent; M. de Bavay n'en fait 
pas mention pour la Belgique. Arbre vigou- 
reux et propre à la haute lige sous le climat 
de Paris. 

L'épargne de Duhamel, beau-présent de 
Duhamel belle-verge de Dalbret, cueillette 
(à Rouen), poire de la table des princes, saint- 
samson, grosse cuisse-madame (de Poiteau), 
beurré de Paris, poire de Seigneur, roland 
chopine.est une poire longue et assez grosse, 
de première qualité dans les terrains secs et 
chauds. Elle mûrit au commencement d'août . 
lionne pour haut vent et espalier au couchant 
ou au nord, la forme pyramidale ne lui con- 
vient pas. 

Le beau-présent d'Artois ou présent royal 
de Naples est un fruit gros , allongé, demi- 
fondant, d'excellente qualité , bon à manger 
vers la fin d'août et dans le mois de septem- 
bre. L'arbre est vigoureux et produit beau- 
coup. On le cultive pour pyramide et haute 
tige. 

Le beurré Spencc, que M, de Iîavay ap- 
pelle belle des Flandres, est une poire fon- 
dante , très-grosse , ovale , qui est bonne à 
manger en octobre. L'arbre ne manque ni de 
vigueur ni de fertilité. En France, on le cul- 
tive en plein vent et en espalier aux exposi- 
tions du levant, du couchant et du nord ; en 
Belgique, on s'en sert pour pyramide dans 
une terre chaude et légère. 

La bonne après Noël, nommée aussi belle 
après Noël, fondante de Noël el belle de Noël 
(Esperen) .est une poire fondante, de moyenne 
grosseur, plus large que haute et marbrée de 
rouge du cùlé du soleil. Elle est de première 
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qualité et bonne à manger de décembre à 
janvier. L'arbre est de moyenne taille classez 
fertile ; en France, on ne le cultive qu'en plein 
vent; en Belgique, on le conduit en pyramide 
ou en espalier, à l'exposition du midi. M. de 
Bavay recommande de recouvrir le pied d'une 
tuile en été. si la greffe a été faite sur cognas- 
sier; autrement, les rayons brûlants du soleil 
lui seraient funestes. 

La bergamote crassane, ou crassane d'au- 
tomne, ou cresane, est une grosse poire ronde, 
fondante, d'un gris verdâtre clair , à queue 
arrondie , courbée et enfoncée à la manière 
de celle des pommes. On reconnaît qu'elle 
mûrit à la leinte jaunâtre qu'elle prend. On 
la mange vers la fin d'octobre et en novembre. 
Elle est sucrée, parfumée, mais légèrement 
âpre dans les terres légères. Cette âpreté dis- 
paraît, lorsque l'arbre a été cultivé dans des 
terrains argileux et humides, ou bien lorsqu'il 
a été greffé sur le doyenné , ou bien encore 
lursqu'on le laisse aller en plein vent dans 
un terrain sablonneux; mais dans ce dernier 
cas, les fruits sont loin d'avoir la grosseur 
deceux d'espalier. L'arbre qui produit la ber- 
gamote crassane est vigoureux et fertile. Son 
bois est jaunâtre , piqueté de points blancs; 
ses fleurs sont grandes et belles: ses feuilles 
sont d'un vert jaune, lin France, sous le cli- 
mat de Paris , on le cultive en pyramide , 
mais surtout en espalier, à loules les exposi- 
tions; en Belgique, on le cultive en espalier 
et au midi si le terrain est argileux ; dans les 
terrains légers et brûlants, on le place au le- 
vant. 

La bergamote â"Esperen , qui est bonne 
à manger de février à avril, est un fruit fon- 
dant, de moyenne grosseur, à peu près aussi 
haut que large, de qualité tout à fait supé- 
rieure dans les lerres légères, profondes et 
en bon élat. L'arbre qui porte cette poire est 
vigoureux et fertile; en France, on le cullive 
pour plein vent et espalier à l'exposition du 
levant et du couchant; en Belgique, on ne 
le cullive qu'en pyramide et en espalier , à 
l'exposition du midi et du levant. 

La bergamote de la Pentecôte . appelée 
aussi doyenné d'hiver, doyenné d'hiver an- 
cien , seigneur d'hiver, canning, est une 
très-grosse poire fondante de toute première 
qualité, bonne à manger de janvier à mai. 
En France, on greffe l'arbre sur franc et on 
le cullive soit en plein vent, soit en espalier 
à toutes les expositions; en Belgique, on l'é- 
lève en pyramide et en espalier au midi ou 
au levant. Cet arbre est de moyenne taille et 
très-fertile. 

La bergamote d'été, nommée aussi beurré 
vert, beurré d'été, milan de la Beuvrière, 
milan blanc, mouille-bouche d'été, fran,e- 
réal d'été, est une poire grosse, fondante, 
aplatie . qui mûrit vers la lin d'août et en 



septembre. L'arbre ne manque ni de vi"u Cm . 
ni de fertilité et convient pour haut vent et 
pyramide. 

M. Dubreuil désigne sous le nom deoeJk 
de Bruxelles une poire un peu plus "rosse 
que la précédente et qui est appelée grotte 
bergamote d'été , belle d'aoïli et enfin f im . 
fareau en Normandie. Elle mûrit en septetni 
hre, se greffe sur franc et convient pour haute 
lige. 

Le beurré Bruneau, ou crassane d'hiver 
ou bergamote de Brunont, est une poire de 
grosseur moyenne, plus large que haute et à 
queue mince qui est bonne à manger de jan- 
vier à mars. L'arbre qui la produit mangue 
de vigueur, mais en revanche il donne beau- 
coup en fruits. Lu France , on en fait ( | ls 
hautes liges et des espaliers à l'exposition du 
levant et du nord; en Belgique, on le conduit 
en pyramide et en espalier au midi et au le- 
vant. 

Le beurré Bcauchamps est une poire fon- 
dante, de grosseur moyenne , assez souvent 
aussi large que haute. Elle est de première 
qualilé et mûrit en octobre et novembre. 
I, 'arbre est vigoureux et fertile; en France, 
on en fait des hautes tiges; en Belgique, on 
le taille eu pyramide ou en espalier , à l'ex- 
position du levant ou du couchant. 

Le beurré de Beaumont est mie poire, fon- 
dante, de grosseur moyenne, arrondie , de 
première qualité , qui , d'après les auteurs 
français , mûrit à la fin d'août , et d'après 
M. de Bavay, de décembre à février. En 
France , on en forme des hautes tiges; en 
Belgique, à raison de son peu de vigueur, on 
en forme des pyramides après l'avoir greffé 
sur franc. 

Le beurré Bretonneau (d'Espercn) est 
une poire fondante, grosse, de formes assez 
variables, unie, sans bosses ni côtes pronon- 
cées , bonne à manger de janvier à mars. 
L'arbre est assez vigoureux; en France, 
comme en Belgique, il est d'usage de le gref- 
fer sur franc. On en forme des hautes tiges, 
des pyramides et des espaliers à l'exposition 
du midi et du levant. 

Le beurré bronzé est une poire fondante, 
à peau bronzée, grosse, assez longue, de pre- 
mière qualilé et bonne à manger de janvier 
à mars. L'arbre qui nous la donne est très- 
productif. En France, on en forme deshaotes 
tiges seulement, et en Belgique, des pyramides 
et des espaliers au levant ou au couchant. 

te beurré Capiaumont, que d'aucuns nom- 
ment beurré aurore ( bien que, selon M. de 
Bavay, ces poires diffèrent l'une de l'autre, 
en ce que le beurré aurore a la peau jaune 
rougeâlre du côté du soleil , tandis que le 
beurré Capiaumont l'a toujours verte), est 
une poire fondante, de grosseur moyenne- 
assez allongée, de première qualilé dans les 
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. terrains. On la doit à M. Capiaumonl, 
r*Uisle cl ancien pharmacien à Mons Elle 

bonne à manger pendant les mois d oc- 
, Tel de novembre. L'arbre est v.goureux 
'? , Lfcrtile. surtout si, d'après M. Hardy, 

0 ,Hé "reffo sur franc. Son écorce brune est 
"ctee de blanc. En France, on en forme des 

F' ,,1-vcnls et des espaliers à l'exposition du 

1 int du couchant et du nord; en Belgique. 
„ s'en sert pour haut vent et pyramide, d'a- 

i, M de liavay ; cependant un praticien 
fmrieor, très-habile, M. Royer, do Namur , 
Oscille de le disposer en espalier au levant 
fl au midi- 

Le beurré d'Amanlis , que Ion nomme 
aussi poire Hubard , à Bouen. et aussi poire 
kaissoise ou thiessoise, et encore Wilhel- 
raîne poire Dclbert ou d'Albert, est un fruit 
obtenu par Van Mons, introduit en Norman- 
de , ia r M, Thiessé de Rouen, il y a une cm- 
ouantaine d'années , lequel le donna à son 
gendre M. Hubard. Cette poire fondante, qui 
mûrit en août et septembre , est grosse et 
ovale etde première qualité. L'artirecst très- 
ïiooureux et fertile. On le cultive en France 
pour haute lige et en Belgique pour haute 
tige, pyramide et espalier au couchant ou au 

nord. . , 

Le beurré d'Angleterre, qui prend encore 
les noms de bec-d'oiseau, bec-d'oic, poire de 
tinois à Evreux, Saint-François, Angle» 
terre à la Sainl-Dcnis, poire d'Angleterre 
(Meïlet) et poire d'amande, est un fruit fon- 
dant, un peu allongé, depetite ou de moyenne 
îrosscur, que l'on mange de septembre à no- 
vembre. L'arbre est vigoureux et très-fertile 
lorsqu'on le greffe sur franc : on peut encore 
le greffer sur sucré vert quia élé lui-même 
greffé sur cognassier , mais il faut bien se 
donner garde de pratiquer directement la 
greffe sur ce dernier arbre. Il forme de beaux 
arbres de haute tige et de belles pyrami- 
des. 

Le beurré d'Arenbcrg, appelé aussi beurré 
Duval, beurré d'Hardcmpont , beurré Lom- 
bard, glou-morceau, beurré de Cambron, or- 
pheline d'Enghien , beurré des orphelins et 
beurré Deschamps, est une poire fondante, 
grosse, de toute première qualité, bonne à 
manger de janvier à février. En Belgique, on 
cultive ce poirier en espalier au midi el au 
levant. Les cultivateurs belges font du beurré 
d'Arenberg une variété différente du beurré 
d'Hardcmpont. 

Le beurré Davy , ou beurré des bois , ou 
fondante des bois, est une poire grosse, ovale, 
à peau lisse, de bonne qualité, bonne a man- 
ger en octobre et novembre. L'arbre man- 
quant de vigueur, on doit le greffer sur franc 
et non sur cognassier. En France, on en fait 
des hautes tiges et des espaliers au levant 
et au couchant ; en Belgique, on en fait des 



pyramides et des espaliers à la même expo- 
sition. 

Le beurré des chanteuses ou fondante des 
charneuses est une grosso poire fondante , 
arrondie du bas, pointue vers la queue , de 
première qualité et mûrissant en octobre. 
L'arbre manque de vigueur, mais il est très- 
fertile et demande à être greffé sur franc. En 
France, on en fait des hautes tiges et des 
espaliers au levant, au couchant et au nord ; 
en Belgique, on en fait des pyramides et des 
espaliers au couchant et au levant. 

Le beurré des Trots-Tours, que l'on nomme 
aussi beurré magnifique, poire-melon de 
Kops, beurré royal, beurré Diel , beurré 
incomparable, graciole d'hiver et Four- 
croy, est une excellente poire de toute pre- 
mière qualité, très-grosse, parfumée, trouvée 
à la ferme des Trois-Tours, à Vilvorde. près 
de Bruxelles, et mûrissant eu novembre et 
décembre. L'arbre qui nous donne ce fruit 
s'accommode de tous les terrains profonds ; 
il est vigoureux . robuste, fertile et demande 
à être greffé sur franc. En France, on s'en 
sert pour plein vent et espalier, aux exposi- 
tions du levant, du couchant et du nord; 
en Belgique, il ne réussit en plein vent, sous 
le climat de Bruxelles, qu'autant qu'il est 
abrité des vents du sud-ouest; le plus ordi- 
nairement, on en forme des pyramides et des 
espaliers au midi et au levant. 

Le beurré Dumorlier (Van Mons) est une 
poire do première qualité, de grosseur 
moyenne, irrégulièrement ovale et courte , 
qui mûrit en octobre. L'arbre est très-fertile 
et vigoureux, mêmesurcognassicr ; cependant 
il vaut mieux le greffer sur franc. En France, 
on le cultive pour haut vent ; en Belgique, on 
en fait des hautes tiges, despyramides et des 
espaliers au levant et au couchant. 

Le beurré Gtffard est une poire précoce, 
de moyenne grosseur, en forme de loupie, de 
bonne qualité ; elle mûrit vers la fin de juillet 
ou au mois d'août. L'arbre est de vigueur 
moyenne; ses rameaux sont assez minces; il 
produit beaucoup. En France, OM en fait des 
hautes liges et des espaliers à l'ouest et au 
midi; en Belgique, on en fait des hautes tiges, 
des pyramides et des espaliers au levant et 
au couchant. 

Le beurré gris, qui porte aussi les noms 
d'Isambert le bon , de Lisambart, de beurré 
roux et de beurré doré . est assurément la 
variété la plus délicate parmi tous les beurrés 
connus. C'est une grosse poire parfumée, 
très-fondante , à peau grise ou rousse, selon 
le sujet qui porte la greffe. L'arbre a-t-il été 
greffé sur franc, les fruits sont toujours gris, 
gros , allongés et ont une saveur Irès-flne. 
Dans le cas contraire, les fruits sont petits, 
rougeàtres , et de qualité inférieure. L'arbre 
ne manque pasde vigueur eleharge beaucoup. 
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Les rameaux de l'année ont l'écorce vive el 
rouge et font le coude à chaque nœud ; les 
jeunes bourgeons ou yeux sont bien marqués, 
gros à la base et pointus au sommet. En 
France, on forme avec cet arbre des vases, 
des pyramides et des espaliers, au levant, au 
couchant et même au nord; cependant, nous 
devons faire remarquer qu'il se forme assez 
diflieilement en pyramide. En Belgique, on 
en fait ordinairement des pyramides au 
levant el au couchant. Il mûrit ses fruits vers 
la fin de septembre et en octobre. 

Le beurré gris d'hiver nouveau, ou beurré 
de Luçon . ou beurré gris supérieur, est une 
poire de toute première qualité , grosse et 
aplatie aux deux bouts, qui est bonne à man- 
ger de janvier à mars. Elle a besoin d'un ter- 
rain chaud et léger; autrement, elle devient 
pierreuse ou graveleuse, L'arbre manque de 
vigueur; mais il rachète ce défaut par une 
grande fertilité , et convient très-bien pour 
espalier, au levant, au couchant et infime au 
nord en France, et en Belgique, au levant et 
au midi. 

Le beurré Picquery ou urbaniste a été 
obtenu à Malines, vers -1786, dans les jardins 
des religieuses Hiches-Claircs, alors au comte 
de Coloma. C'est une poire de moyenne gros- 
seur, ovale, qui mûrit en septembre et octo- 
bre. L'arbre a de la vigueur, de la fertilité; 
ses fruits sont disposés en bouquets; on le 
greffe sur franc pour hautes liges, pyramides 
el espaliers, à l'exposition du levant et du 
couchant. 

Le deurre Spcnce ou belle de Flandre 
(Van Mons) est une poire assez grosse, de 
bonne qualité , ovale, qui mûrit en octobre. 
L'arbre est de moyenne taille et si peu vigou- 
reuï sur cognassier qu'il convient de le gref- 
fer sur franc. On en forme des pyramides ou 
des espaliers au levant ou au couchant. 

Le beurré de Cltaumonlel, que Duhamel 
a nommé aussi besy de Chaumonlel et beurré 
d'hiver , est une poire de toute première qua- 
lité, d'une grosseur remarquable en espalier, 
mais forl réduite en plein vent. Elle fut obte- 
nue à Chaumontel , près de Luzarches, en I 
IlifiS. L'arbre est très-vigourç,ux et très-fer- 
£He et demande à être taillé court. En raison 
même de sa vigueur, il se prête difficilement 
à la forme pyramidale ; il ne convient réclle- 
mcnlque pour haute tigeet espalier, aux expo- 
sitionsdu levant, du midi et du couchant. Il se 
pïall dans les terrains légers, peu humides. 

Le besy des vétérans (Van Mons) est une 
poire fondante, de première qualité, grosse, 
ronde, à queue longue et mince el mûrissant 
en janvier et février. C'est un arbre vigoureux 
qui convient mieux pour plein vent et espalier 
que pour pyramide, et que l'on cultive au 
levant et au couchant, el quelquefois môme 
au nord, sous le climat de la France. 



Le bon-chrétien Napoléon, qui f U ( 0 h,„„ 
à Mons en 1808 par M. Liard, est une D oi 
de bonne qualité qui porte un grand noL,,'.' 
de noms, comme par exemple poire Liant 
poire médaille, belle caennaise, Charlesd'* 
triche, poire-melon, captif de Saiole-iîélènp 
Bonaparte et Charles X. C'est un fruit fo»' 
dant, gros el assez allongé, qui mûrit en 
octobre et novembre. L'arbre est de faille 
moyenne, ftcsfcrlile et demande à êi ro 
greffé sur franc. En France, on en forme des 
plein vent et des espaliers au levant et au 
couchant ; en Belgique on le conduit en pyra- 
mide ou en espalier au nord ou au cou- 
chant. 

Le ban-chrelien Williams, qui mûrit en 
septembre sous le climat de la Belgique et 
souvent en août sous celui de la France est 
une poire de toute première qualité, obtenue 
en Angleterre. L'arbre est vigoureux et si 
fertile qu'il s'épuise rapidement lorsqu'il 
provient degreil'e sur cognassier; aussi, dans 
ce cas, doît-on le tailler court pour lui l'aire 
jeter du bois. Il vaudrait mieux le greffer sur 
franc. En France, on en fait des hautes tiges 
et des espaliers au levant etau nord; en Bel- 
gique, on en fait également des hautes tiges 
et des espaliers et aussi des pyramides au 
couchant et au nord. 

La bonne d'Esée, obtenue en Touraine il 
y a peu d'années, est une poire assez grosse 
et allongée, de première qualité et mûrissant 
en septembre et quelquefois en août sous le 
climat de la France. L'arbre, qui est très-fer- 
tile , manque de vigueur sur cognassier et a 
l'avantage de ne pas s'emporter lorsqu'il a 616 
greffe sur franc. On peut en faire des hautes 
tiges, des pyramideset des espaliers au levant, 
au couchant et au nord. 

Le Bouvier bourgmestre, découvert en 
Belgique, est une poire fondante, de première 
qualité, assez grosse, allongée, irréguliè- 
remenlvenlrue,qui,sousle climat de Natnur, 
mûrit dans la seconde quinzainede novembre. 
L'arbre ne manque pas de vigueur et sert à 
former des pyramides et des espaliers, mais 
surtout des pyramides. 

Le Broomparck, d'origine américaine, est 
une poire fondante de loute première qualité, 
ayant un goût d'ananas et de melon. Elle est 
de grosseur moyenne. L'arbre est de moyenne 
taille, et convient pour pyramide et espalier 
au levant. 

La calebasse Bosc ou beurré Bosc, qui fut 
obtenue par Van Mons en 1810, est une poire 
grosse, pyramidale, demi-fondante, de bonne 
qualité dans les sols chauds el légers et très- 
médiocre dans les terres argileuses ou hu- 
mides. Elle mûrit en octobre el novembre. 
En France, on en fait ordinairement dos 
hautes tiges ; en Belgique, on le dirige en 
pyramide et plus souvent en espalier. Cet 
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,, rurc réussit mal sur cognassier et doit être 
W, conséquent greffé sur franc. 

lacalcbassed été (i'Espcren) est une poire 
, i„ovenne grosseur et demi-fondante, très- 
. -limée en Belgique où elle mûrit dans les 
Premiers jours de septembre. L'arbre est très- 
'.j„ 0 ureuiL, fertile et se prête bien à la forme 
JVumidale. _ 

Le citron des carmes, ou Madeleine, ou 
„ros Saint-Jean , est une poire plutôt petite 
ouc" moyenne, fondante, douce, d'un vert 
kone, ayant la forme d'une toupie. C'est un 
fruit de seconde qualité selon M. llardy, de 
première qualité selon M. de Bavay, qui 
mûrit en juillet ou dans les premiers jours 
d'août. L'arbre est vigoureux et fertile. Il 
convient pour haute tige et demande une 
bonne exposition au soleil. On peut le former 
aussi pour pyramide cl contre-espalier. 

te colmar de Van Mons, qui mûrît en 
novembre, est une poire de toute première 
qualité et Irès-grosse. L'arbre est vigoureux 
et fertile; il s'épuise rapidement sur cognas- 
sier : il vaut donc mieux le greffer sur franc. 
11 convient pour pyramide et espalier, mais 
surtout pour espalier. 

Le cotmar de Silly est une poire de toute 
première qualité, qui mûrit en pyramide vers 
la seconde quinzaine de novembre, sous le 
climat de la Belgique. 

Le colmar Nélis ou beurré de Malines, 
bonne de Malines et Nélis d'hiver, est une 
poire fondante de première qualité, petite ou 
moyenne, souvent aussi large que baute et 
mûrissant en décembre cl janvier. L'arbre 
est de moyenne taille et fertile. En France, 
on en fait des hautes tiges; en Belgique, des 
pyramides. 

Le comte de Flandre, obtenu par Van 
Mons, est une poire grosse et allongée, 
de première qualité, mûrissant en novembre 
et décembre. En Belgique, on la recommande 
pour pyramide et espalier, au levant et au 
couchant. 

Le conseiller de la cour est une poire 
grosse, fondante, de première qualité, obte- 
nue par Yan Mons. L'arbre est très-vigoureux, 
même lorsqu'il provient de greffes sur co- 
gnassier. On le recommande pour pyramide 
et espalier au midi ou au levant. Il mûrit ses 
fruits en décembre. 

Les délices d'Hardemponl, ou' poire- 
pomme à Lille, ont été obtenues à Mons 
en 1759. par l'abbé d'Hardemponl. Ce son! 
des poires de toute première qualité, de 
grosseur moyenne, en forme de toupie, 
mûrissant en novembre et décembre. L'arbïe 
est de moyenne taille et fertile ; on le cultive 
en pyramide ou espalier au levant, au cou- 
chant ou même au nord. 

La poire des deux sœurs (d'Espercn) est 
une grosse poire allongée et un peu côtelée 
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vers l'œîl et de première qualité, mûrissant 
dans la seconde quinzaine de novembre cl en 
décembre. L'arbre est vigoureux et fertile; on 
le cultive en pyramide elcspalier à l'exposition 
du levant. 

Le doyenné crollé ou galeux est une poire 
de moyenne grosseur, à peu près ronde, de 
première qualité et mûrissant en novembre. 
L'arbre est de moyenne taille, fertile et fruc- 
tifie de bonne heure, On le greffe sur franc pour 
pyramide et espalier au le vaut ou au couchant. 

Le doyenné d'e'fe, ou Saint-Michel d'été, 
ou doyenné de juillet, ou duchesse de Berry 
d'été, est une poire petite, en forme de toupie, 
d'un rouge foncé du côté du soleil, de pre- 
mière qualité, mûrissant au commencement 
de juillet en France, et à la On de ce mois 
ou dans les premiers jours d'août en Belgi- 
que. L'arbre est assez vigoureux et très- 
fertile. On le cultive en pyramide et en espa- 
lier, quelquefois même en plein vent sous 
les climats doux et à l'cxposilion du midi et 
du couchant. 

Le doyenné d'hiver nouveau, ou doyenné 
d'hiver d'Alençon, ou Saint-Michel d'ïnver, 
est une poire moyenne, arrondie, quelquefois 
de la forme d'un œuf, de première qualité, 
mais qui a le défaut d'être un peu pierreuse 
autour des pépins. Elle est bonne à manger 
de décembre à avril. L'arbre est vigoureux cl 
très-fertile; ilse forme bien en pyramide, aussi 
le soumet-on à cette forme, ainsi qu'à celle 
d'espalier à toutes les expositions, mais sur- 
tout au midi et au levant. 

Le doyenné Goubault est une poire assez 
grosse, de première qualité, bonne à manger 
de novembre en avril et portée par un arbre 
vigoureux et très-fertile, qui réussit bien en 
plein vent et en espalier au levant, au cou- 
chant et même au nord. 

Le doyenné gris ou doyenné roux est une 
pnirc de moyenne grosseur, mais de toute 
première qualité, qui a la peau toule piquetée 
de points gris; sa chair est fondante, très- 
sucrée, agréablement parfumée; elle ne de- 
vient pas cotonneuse comme le doyenné blanc 
et se mange en octobre ou au commence- 
ment de novembre, selon les climats. On ne 
doit pas attendre qu'elle soit tout à fait 
mûre pour la cueillir. Le bois du doyenné 
gris est d'un gris jaunâtre; ses jeunes bour- 
geons sont très apparents ; il n'est pas diffi- 
cile sur la nature du terrain, pourvu qu'il ait 
de la profondeur; il se met promplement à 
fruit et produit beaucoup tous les ans. La 
forme pyramidale et celle d'espalier au le- 
vant, au couchant et môme au nord, lui con- 
viennent principalement. On doit le greffer 
sur franc plutôt que sur cognassier. 

Le doyenné doré ou doyenné blanc, Saint- 
Michel et poire de neijje, est une poire de la 
grosseur du beurré, à peau lissé, line, blan- 
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clic, jaunissant comme un citron au moment 
de la maturation, à queue grosse et un peu 
recourbée. Sa chair esl fade, cotonneuse et 
.sujette à se blossir. Elle est un peu plus grosse 
que le doyenné gris, mais elle est loin de le 
valoir. Elle mûrit en septembre et octobre. 
En France, on en fait des arbres de haut jet; 
on peut également le soumettre à la forme 
pyramidale et à celle en espalier. 

Le doyenné d'Rffay est une poire grosse 
et de première qualité, mûrissant en novem- 
bre ou décembre, et portée par un arbre vi- 
goureux et fertile, qui réussit en plein vent, 
pyramide et espalier à l'exposition du levant. 

Le duc de Brabant (Van Mons), obtenu en 
Belgique, est une grosse, longue et délicieuse 
poire, qui mûrit clans la seconde quinzaine 
de novembre. L'arbre est vigoureux, fertile 
et réussit très-bien en pyramide et espalier, 
mais surtout en pyramide au lev-ant, au 
midi et au couchant. 

La dmhcsse d'Angouléme ou poire de Pé- 
zénas. qui mûrit d'octobre en novembre, a été 
obtenue à Angers, par Audusson père, pépi- 
niériste. C'est un très-gros fruit, bosselé, qui 
perd de sa qualité dans les terres compactes. 
L'arbre, qui est très-vigoureux et Irès-fertile, 
demande un sol léger el profond. On en 
forme des hautes tiges, des pyramides et 
des espaliers au levant, au couchant et même 
au nord. 

Le grand soleil est une poire demi-fon- 
dante, de grosseur moyenne, de toute pre- 
mière qualité dans les années chaudes et les 
terrains légers. Elle est bonne à manger de 
décembre en mars. L'arbre, qui doit être 
greffé sur franc autant que possible, est très- 
vigoureux et s'accommode parfaitement des 
formes en espalier et en pyramide. 

La jalousie de Fontenay -Vendée est un 
gros fruit fondant, pyramidal ou en forme 
de toupie, de première qualité, et mûrissant 
en septembre. L'arbre, qui est vigoureux, de- 
mande à être greffé sur franc et convient 
pour haute lige, pyramide et espalier au 
couchant ou au nord. 

La Joséphine de Malines est une poire de 
moyenne grosseur, obtenue en Belgique en 
1850 par le major Esperen. Elle est de toute 
première qualité et est bonne à manger en 
février eleti mars. L'arbre, qui esl de moyenne 
taille, n'a de vigueur qu'autant qu'il a été 
greffé sur franc. Sous le climat de la Belgi- 
que, on en forme des pyramides et des espa- 
liers au levant el au midi : en France, on en 
fait dos hautes figes et des. espaliers au levant 
el au couchant. 

La Louise bonne d'Awanches ou bonne 
Louise d'Avranches , bergamote d'Avran- 
ches, bonne de Longucval et poire de Jersey, 
çst un gros fruit pyramidal.de toute première 
qualité, mais seulement dans les terres chau- 



des et légères. M. Dubreuil rapporte qn'ell» 
a été obtenue à Avranches, vers 178s t )a 
M. de Longueval, qui lui donna le nom de 
Louise, auquel il ajouta celui de bonne». | e 
pied primitif existe encore dans le jardin d e 
M. de Longueval, qui appartient maintenant 
à M. Leclerc. L'arbre qui donne la Louise 
bonne demande à être greffé sur franc, il est 
très-vigoureux, très-fertile et convient pour 
haute tige, espalier el pyramide au levant 
au couchant et même au nord. Seulement 
lorsqu'on veut le soumettre à la forme pyra- 
midale, il est bon de se rappeler qu'il Psl 
disposé à jeter trop en flèche; on laillera 
donc court sur tige pendant les premières 
années, afin de refouler la séve dans les 
branches du bas. 

Le muscat Robert ou poire à la reine, 
poire d'ambre et gros Saint-Jean musqué, 
est une poire tendre, sucrée, d'une saveur 
relevée, plutôt pelite que de moyenne gros- 
seur, et mûrissant vers le i!i juillet. L'arbre 
est vigoureux sur franc, souffreteux sur 
cognassier; son bois est jaune et sa feuille 
est large. On le cultive en plein vent, pyra- 
mide, espalier et contre-espalier. 

Le ne plus meuris ou nec plus meuris, 
que ML Dubreuil appelle beurré d'Anjou, 
est un fruit de toute première qualité, gros 
el irrégulièrement ovale, bon à manger de 
novembre jusqu'à la lin de janvier. L'arbre 
ne manque pas de vigueur el convient pour 
pyramide et espalier au midi, au. levant et 
au couchant. 

Le passe colmar gris, que M. Dubreuil 
nomme beurré-passe, esl une poire moyenne 
ou grosse, de toute première qualité, obtenue 
en 17S8 par M. Hardempont à Rance, village 
du Hainaut. Elle est bonne à manger depuis 
décembre jusqu'à la fin de février. L'arbre 
demande la greffe sur franc; il est de moyenne 
taille, vigoureux et très-fertile et a les ra- 
meaux effilés. Les terres chaudes et légères 
sont celles qui lui conviennent ; dans les 
terres humides, scsfruiis diminuent de qua- 
lité et se couvrent de gerçures. On en fait 
des hautes liges, des pyramides et des espa- 
liers au midi el au levant. 

Le pusse-colmar doré ou souverain d'hi- 
ver, paraît être une sous-variété de la poire 
précédente , qu'elle surpasse quelque peu en 
qualité et en grosseur. En outre, elle est 
colorée un peu plus chaudement que le 
colmar gris. 

Le rousselet de Reims, ou pelit rousselet 
musqué, ou girolle en Anjou, est une excel- 
lente pelile poire, mi-fondante, mi-eassante, 
à peu près de la grosseur d'un œuf, d'un 
rouge sombre d'un coté, verte de l'autre, 
toute piquetée de gris et jaunissant en mûris- 
sant. Celle poire très-parfumée, d'un goût 
fin, est bonne crue cl cuite. Elle mûrit vers 
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. fin d'août ou au commencement de sep- 
ambre L'arbre est vigoureux et très-fertile, 
i« jeune bois de l'année est mince, allongé. 
1» couleur brun foncé; les yeux ou jeunes 
hoiittfeons sont plats et peu visibles. Il réussit 
4 toutes les expositions sous le climat de la 
France, en haute lige, pyramide et espalier. 
Il ^ lent à se mettre à fruit et pour .l'y 
forcer, on doit avoir recours très-souvent à 
l'amure des branches. 

Le Saint-Germain d'hiver ou inconnu 
Lafarc est une poire grosse et longue, très- 
fondante et de toute première qualité. Voici 
la description qu'en donne le Dictionnaire 
je François de Ncufchûtcau : — « Le Saint- 
Germain est gros, long, verdàtre, un peu 
pointu vers la queue. Il jaunit en mûrissant. 
C'est une bonne poire très-beurrée, la seule 
des espèces fondantes qui ne mollit pas; elle 
fait un arbre vigoureux , fécond, qui charge 
beaucoup tous les ans. La feuille en est pe- 
tite, longue, étroite et recourbée en demi- 
cercle. Son bois est gris verdàtre aux expo- 
sitions froides et jaune dans les autres. Il 
tau t le greffer sur franc elle planter dans une 
terre médiocrement humide, car le cognas- 
sier et le terrain sec rendent les fruits un 
peu aigres ; il vient en buisson ou en espalier 
au levant, en haute tige au couchant et au 
îiurd. Lebouton ou l'œil du Saint-Germain à 
grosse queue, qui est le plus beau et le meil- 
leur, est en hiver gros, rond et plein , mais 
non pointu comme celui des autres. Cette 
poire est tortue à peuprès comme une corne- 
muse; elle a la peau jaune doré quand elle 
mûrit. » 

Le. seigneur d'Esperen est une grosse 
poire en forme de toupie, très-fondante, de 
toute première qualité, mûrissant en octobre. 
L'arbre, qui est vigoureux et ferlilc, se plaît 
dans les terres légères, el convient pour haut 
vent, pyramide et espalier, surtout à l'expo- 
sition du couchant. 

Le soldat laboureur, obtenu par Espcrcn, 
est une poire grosse, allongée, demi-fon- 
dante, de toute première qualité, bonne à 
manger de novembre jusqu'à la fin de janvier. 
L'arbre est vigoureux, ferlilc, s'accommode 
de toutes les formes et de toutes les exposi- 
tions. . 

La suselte de Bavay (d'Esperen). esTunc 
poire de première qualité, de moyenne gros- 
seur, à peu près aussi large que haute. Elle 
mûrit à partir du mois de février et se con- 
serve jusqu'à la fin d'avril. L'arbre est vigou- 
reux, fertile, et convient pour espalier au 
midi et au levant. 

Nous terminerons notre nomenclature des 
principales poires fondantes par le triomphe 
de Jodoigne. et la vir<jouleuse. La première 
est une poire très-grosse, arrondie à la base, 
Plongée et de première qualité L'arbre. 



qui demande à être greffé sur franc, ne se 
rompt pas aux exigences de la taille. Il a 
trop de vigueur pour former des pyramides; 
on ne le cultive qu'en haute lige et espalier 
au levant, au midi et au couchant. 

La virgouleuse est une ancienne poire, 
fort renommée, qui a tiré son nom du village 
de Virgoulé, près de Saint-Léonard dans le 
Limousin. C'est un fruit gros, long et vert, 
qui devient jaune en mûrissant; sa peau est 
lisse, sa queue courte et épaisse; sa chair 
est beurrée et fondante. Elle mûrit en dé- 
cembre et janvier et passe avec raison pour 
être avec le colmar une des meilleures poires 
d'hiver. L'arbre qui donne la virgouleuse 
est d'une vigueur 1res- grande; le bois de 
l'année a l'écorce d'un jaune clair luisant ; ses 
feuilles sont d'un beau vert et reluisent comme 
si elles étaient vernies. On le greffe sur franc 
et l'on en forme des espaliers qui se plaisent 
au levant et au couchant, mais surtout au 
levant. Il est long à se mettre à fruit et n'en 
donne pas de beaux en pyramide et en plein 
vent. Il redoute les expositions trop chaudes 
ou trop froides. Au midi, lorsqu'il n'est pas 
ombragé à quelque dislance par quelque 
grand arbre, ses fruits se fendillent; au 
nord il est improductif. On peut, si Ton veut 
obtenirdes fruitspltis gros el plus toi, grelVer 
cet arbre sur cognassier; tuais nous préve- 
nons nos lecteurs que la reprise de celte 
greffe se fait difficilement et que la vie de la 
virgouleuse sera beaucoup moins longue que 
sur franc. 

Poif.es a ciime on a poihk. — On pourrait 
fort bien fa briquer du poiré ou cidre de poires 
avec les fruits à couteau dont il vient d'être 
question, mais comme il est plus avantageux 
des'en servir pour les besoinsde la table, on se 
garde bien d'en tirer ce parti. On cultive 
donc pour la préparation du poiré un grand 
nombre de variétés qui ne sont propres qu'à 
fournir cette liqueur fermentée. M. Dobreuil, 
dans son Cours élémentaire d'arboricul- 
ture, cite cent trente variétés cultivées à cet 
effet dans les départements de la Seine-Infé- 
rieure, de l'Eure, du Calvados, de la Manche, 
de l'Oise, de la Somme, de l'Orne, des Cotes- 
du-Nord, du Morbihan, d'illc-et- Vilaine, du 
Loiret et de la Sarthe. 

Les poiriers à cidre delà Seine-Inférieure 
sont le carisi rouge , le carisi blanc , le gros 
carisi, la poire de Georges, de Claire . de 
Koulel. de Croix-Marc, de jaunet, le pleu- 
reur, le neuf-boc, la poire de cochon ou de 
l'rcssard, la petile épine, la grosse épine, le 
patoulet rouge, le patoulet blanc, le picard, 
la poire de gris, de rougin, de longue queue, ' 
de marin-brugot. de fer, de rouge-gorge, le 
patelet gris, le patelet rouge, le palclel plat, 
le saugier blanc, le saugier gris, le saugier 
petit, le saugier gros, le blanc-long, le petit 
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grisard, le gros grisard, | a p 0 j r( . <} e f 0 ur, de 
rouessc . de Guillot , de Cerlbelot , le petit 
avoine , le Deeoq. 

Dans le Calvados, les poiriers renommés 
pour le poiré sont: le gros lanlricot, le petit 
lanlrieolin, le pelit tonguet, le petit paronct, 
la poire de trochet, la poire de branche, de 
Giiot-Loise! , de braise, le moque-friand 
rouge, le moque-friand blanc, la poire d'Ec- 
lot, la poire de chêne , de Cirtiarin, d'Ivoïe 
ou d'angoisse, la grosse grise ou blanc-collet, 
le blanc-bocage, la petite tête, le boudais, 
la poire de chemin, la poire de billon, le 
trompe-gourmand. 

Dans le département delà Manche, on cite 
le court-cou, le clin-champ, le garçon ou gris- 
cochon , la poire de Michel et la poire de 
troche. 

Dans le département de l'Eure, on fabrique 
le poiré avec la grosse grise, la poire de Si- 
laurie, le rouillard gris, le petit jaune, la 
jaune verte, la grise longue, la jaune ronde, 
le petit moulin, la grosse verte, la dure verte, 
le pelit rouge, la poire de cloche, la hâtive, 
la poire de vente , de rougeron , do fosse , le 
mouchard, le rollio. 

Dans le département de l'Orne, les meil- 
leures poires à cidre sont; la poire d'Yverne 
blanc, d'Yverne rouit, le plant-blanc, le gros- 
blot, le gros-rouge, le bezicr, le bois rabattu, 
la branche-de-Fournet", le concrie . le gau- 
bert, le gonticr, l'hautricot, le ponchard, le 
raguenct, le vcrt-de-Lamoricière, la poire de 
roux. 

Dans l'Oise, on cultive pour le poiré: le 
maillet, le taurin, le rinde, la poire deRous- 
selcl. 

Dans la Somme, à Ilam par exemple, on 
cultive la poire de liigare et celle de gros- 
voirie- 

Dans le Morbihan, on cite la poire d'étran- 
glc, la mouillée, la rouge, la queue blanche, 
îa rousse, la normande, le petit krayo, le 
sergent , la poire d'eau, la ribotte, le froiin. 
la poire de jaune, la poire de Courel et le 
kian. 

Dans l'Ille-et-Vilainc , on cite la courto- 
queue, la poire de trouvelte, de Gouaux-roux, 
de Crapau-de-vendel et le rousseau. 

Dans le Loiret et la Sarthe. on ne cite que 
!a poire de sauge, qui n'est autre chose que 
le saugier blanc des Uouennais. 

CitLTiRE du poiiueu. — Le poirier est assez 
robuste et par conséquent peu difficile quant 
au climat. Cependant, il va sans dire que les 
pays tempérés lui conviennent mieux que le 
Nord , et que ses fruils mûris sous un beau 
soleil acquièrent une saveur plus délicale et 
plus sucréeque lorsqu'ils mûrissentau milieu 
des brumes ou dans les pays d'une tempéra- 
ture ingrate. Ce qu'il importe de bien choisir, 
pour réussir dans la culture du poirier, c'est 



un sol profond, convenablement divisé et n n 
peu frais, sans être froid. Ses racines pivo- 
tent ; elles ont besoin d'espace pour s'étendre 
librement, et toutes les fois qu'elles sont 
gênées dans leur croissance par un sous-sol 
dur oucompacte, il y a souffrance et dépéris- 
sement. Là, où souvent les pommiers réussis- 
sent et prospèrent même, des poiriers meu- 
rent en peu d'années, et cela tout simplement 
parce que les racines du pommier sont tra- 
çantes cl n'ont pas besoin , comme celles du 
poirier, d'une profonde couche de terre. 

On n'obtient pas le poirier en semant des 
pépins de poires, ou plutôt, le poirier nue 
l'on obtient ne donne que très-cseeptinnnel- 
lemenl de bons fruits de table. Les arbres qui 
proviennent de ces pépins tiennent pour ainsi 
dire le milieu entre le sauvageon et l'arbre 
amélioré par la culture. On les nomme poi- 
riers francs ou tout simplement francs. Ce 
sont eux que l'on élève en pépinière comme 
autant de sujets propres à recevoir la greffe 
des bonnes variétés dont on veut .peupler 
les vergers. 

Les poiriers greffés sur franc ontune grande 
vigueur et ne conviennent le plus ordinaire- 
ment que pour former des arbres de hau t jet 
ou de haute tige, ou bien encore des éventails 
à grande dimension, comme ceux dont on se 
sert pour garnir les pignons dans le nord de 
la France et en Belgique. Ces arbres jettent 
beaucoup en bois et sont par conséquent 
longs à se mettre à fruit. Qui donne d'un 
côté ne saurait donner de l'autre. 

Lorsqu'on veut des arbres moins vigou- 
reux pour pyramides, vases, espaliers ordi- 
naires, des arbres qui fructifient prompte- 
mcnl, quitte à mourir plus tôt que les hautes 
tiges, on greffe le poirier sur cognassier. On 
peut encore, toutes les fois que l'on ne tient 
pas au développement de l'arbre, essayer tic 
greffer le poirier sur alisier, aubépine et né- 
flier. La reprise de la greffe n'est pas, il est 
vrai, toujours assurée ; cependant, avec delà 
peine et des soins . on arrive assez souvent à 
de bons résultats. 

Pour tout ce qui concerne la greffe , la 
taille et la plantation des arbres, nous ren- 
voyons nos lecteurs aux trois articles greffe, 
taille, Aanniîs (plantation des), que nous 
avons consacrés à ces diverses opérations 
d'arboriculture. 

Les poiriers, ainsi que la plupart des ar- 
bres, demandent de légers labours pendant 
l'année , l'un au printemps, après la taille, 
l'autre à l'entrée de l'hiver, c'est-à-dire après 
la cueillette des fruits. 

Les meilleurs engrais que Ion puisse don- 
ner au poirier , el toujours vers la fin de 
l'automne, sont : les cendres de bois , la suie 
et les boues arrosées d'eau de lessive et d'eau 
de savon. 
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Maiadies du romiER. — Les principales 
maladies des poiriers sont la chlorose ou ,au- 
S l'hydropisie. la cane du bo.s et les 
Scres, Comme nous avons déjà IraUé ces 
1 verses affections dans cet ouvrage, il ne 
nous 'reste qu'à renvoyer nos lecteurs au* 
articles qui les concernent. 

A „ mA cx et nsECTES nuisibles. — Parmi 
l« animaux et insectes, nuisibles aui arbres 
nous occupent, nous citerons : les lapins, 
L lièvres, les rats, les loirs, les mulots, les 
souris Les premiers s'attaquent aux écorees 
j s poiriers qu'ils broutent, lorsque la neige, 
en couvrant la terre, leur empêche de trouver 
leur nourriture dans les champs. Les quatre 
derniers font surtout du tort aux fruits des 
poiriers en espaliers qu'ils mangent; cepen- 
dant durant l'hiver, ils rongent aussi les 
rameaux des arbres. Dans la classe des 
insectes, nous trouvons comme ennemis du 
poirier : le tigre, les hannetons et leurs 
larves, les charançons, les chenilles, les vers, 
| M forficules ou perce-oreilles, les fourmis, 
les guêpes, les frelons, les pucerons, etc. 
Nous n'en dirons pas davantage, nous con- 
tentant de renvoyer nos lecteurs à chacun 
des mots où il est question de ces animaux 
et de ces insectes. 

Usages du poirier. — Le produit le plus 
important du poirier est, sans contredit, son 
fruit qui est certainement le meilleur de tous 
ceux que l'on nomme vulgairement fruits à 
pépins. Tout le monde sait qu'on mange les 
poires fraîches soit crues, soit cuites et pré- 
parées en compote. Mais, en outre, on en fait 
des confitures et 'elles entrent pour une 
grande part dans la préparation du raisiné 
de Bourgogne. Ce sont ordinairement les 
poires de rnessire Jean qui servent pour cet 
usage. Le cidre connu sous le nom de poiré,. 
et l'espèce de sirop qui porte le même nom 
et dont il se fait un grand commerce, dans la 
province de Liège surtout, se préparent aussi 
avec des poires. (Voyez, pour les détails de 
ces fabrications, le mot roim;.) On peut con- 
server les fruits qui nous occupent dans des 
fruitiers, de façon à pouvoir en servir sur les 
tables longtemps après que la récolte est 
laite. ( Voyez à cet égard l'arliele frui- 
tier.) Enfin, on fait encore avec les poires 
une préparation connue sous le nom de 
poires lapées. On emploie pour cela plusieurs 
procédés ; nous ferons connaître à nos lecteurs 
les deux suivants.: 

1° On pi-end des poires de Rousselet, de 
rnessire Jean, de Martin-sec, et même de 
doyenné, de beurré ou d'Angleterre. On 
enlève la peau qui les recouvre, puis on les 
met dans l'eau bouillante, où on leur donne 
un ou deux bouillons; après quoi, on les 
retire du vase, on jette leurs pelures dans 
1 b même eau bouillante, et on les laisse cuire. 



jusqu'à ce qu'on puisse exprimer tout le jus 
qu'elles contiennent, en les pressant soit dans 
un linge assez fin et bien propre, soit dans 
une passoire. Le jus ainsi obtenu est remis 
sur le feu et on le fait bouillir lentement 
jusqu'à ce qu'il passe à l'état do sirop. Ce 
sirop, une fois préparé, est mis de côté pour 
servir plus tard. Ceci fait, on revient aux 
poires, on les place sur des claies et on les 
met trois jours de suite dans un four que l'on 
chauffe un peu moins que si l'on voulait y 
faire cuire du pain. Mais le troisième jour, 
avant de les enfourner, on les aplalit légè- 
rement enlre les mains, et on les trempe une 
fois seulement dans le sirop de pelures, que 
l'on a eu soin de mettre de côté. En retirant 
les poires du four la troisième journée, l'opé- 
ration est terminée, et il ne reste plus qu'à 
mettre ces poires tapées dans des boites bien 
garnies de papier. On peut ensuite les livrer 
au commerce, ou les conserver pour l'usage 
de la maison. 

2° Le second procédé s'exécute de la ma- 
nière suivante : On prend des poires de Rous- 
selet ou de rnessire Jean, etc., qui n'aient 
pas encore atteint leur maturité complète. 
On enlève leur peau avec soin, on rogne le 
bout de leur queue, puis on les jelte dans une 
bassine pleine d'eau que l'on met sur le feu 
et que l'on fait bouillir à petits bouillons. 
Lorsque les poires commencent à céder sous 
la pression du doigt, ce dont on s'assure en 
les latanl de temps à autre, on les retire du 
feu, cl on les place dans de l'eau froide, puis 
après quelques instants on les fait égouller 
en les déposant sur une serviette. On fait 
alors dans la bassine un sirop avec un kilo- 
gramme de sucre et. un litre et demi d'eau. 
Quand ce sirop est bien écumé, on place au 
fond du vase qui le contient un rang de 
poires qu'on laisse bouillirun toursculement, 
puis on retire ces poires et on en met de 
nouvelles, jusqu'à ce qu'elles aient toutes 
passé dans le sucre. A mesure qu'on les sort 
de la bassine, on les met refroidir sur une 
claie, la queue en l'air, après avoir eu le soin 
de les aplatir légèrement. Ceci terminé, on 
les place une première fois dans un four 
lorsqu'on a retiré, le pain. Avant de les y 
replacer une seconde fois, on tTcmpe les 
poires dans le sirop froid et on les étend de 
nouveau sur la claie pour laisser sécher un 
peu le sirop. Lorsqu'elles sont ainsi pré- 
parées, on les reporte de nouveau dans le 
four; cette opération se répète encore deux 
fois, et les poires tapées sont faites lorsqu on 
les relire du four la quatrième fois. On les 
place alors dans des boîtes garnies de papier 
et on les dépose dans un lieu sec pour les 
conserver. 

Le bois du poirier est excellent et Ires- 
eslimé : il est lourd, résistant cl susceptible 
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de prendre un beau poli. Sa couleur est rou- 
geâlre, niais il se laisse teindre facilement 
en noir et ressemble alors beaucoup au bois 
d'ébène. Il sert à faire des équerres, des 
règles et les autres instruments analogues 
qui doivent être dressés avec beaucoup de 
précision. Les ébénistes, les tourneurs, les 
menuisiers l'emploient fréquemment. On le 
met encore en usage dans la gravure sur 
bois et pour la fabrication des instruments à 
vent. Il donne en brûlant beaucoup de flamme 
et de chaleur. Son charbon est excellent. 
Vert, le bois du poirier pèse environ 40 kilo- 
grammes par pied cube, qui. en séchant, se 
réduisent à 25 ou 2G. 

Pois. — Genre de plantes de la famille 
des Papilionaeées , qui renferme un petit 
nombre d'espèces, mais un grand nombre de 
\ariétés et sous-variélés. Les pois sont ori- 
ginaires de l'Orient, du moins pour la plupart; 
cependant, on serait fort en peine de désigner 
leur patrie d'une manière fort précise. On 
les divise en quatre espèces : 1" le pois gris; 
2° le pois maritime; 3° le pois à bouquets ; 
V le pois commun ou cultivé. 

Le pois gris, que Linné a appelé pisum 
arvense, autrement dit pois des champs, et 
que l'on appelle encore pois à pigeon , pois 
de brebis, pisaillc et bisaille, est beaucoup 
plus petit que le pois cultivé. Sa tige cylin- 
drique est faible; il ne porte qu'une fleur 
blanche sur chaque queue ou pédoncule; 
quelquefois cependant, mais c'est très-rare, 
la fleur, au lieu d'être blanche, est purpurine. 
En certains pays, les cultivateurs le sèment 
à la volée et en plein champ, vers la lin de 
mars et dans le courant d'avril. Ce pois exige 
une bonne terre, fumée de longue main, ou 
un peu de temps avant les semailles avec du 
fumier très-décomposé. On peut le faucher 
en vert au moment de la floraison et le don- 
ner de suite au bétail; mais d'ordinaire, on 
attend que les cosses soient mûres pour le 
récoller; ses fanes sèches sont mangées avec 
plaisir par les moutons; les volailles et les 
pigeons aiment beaucoup ses graines. 

Le pois maritime croit sur les bords de 
la mer et dans le nord des deux hémisphères. 
Ses fleurs bleues, quelquefois veinées de blanc 
cl de rouge, sont au nombre de six à douze 
et forment la grappe au bout du pédoncule ou 
queue. Ses graines sont amères et ne font 
partie de l'alimentation des populations pau- 
vres qu'en temps de disette. Le pois mari- 
time est inconnu dans nos pays, et n'offre 
aucun intérêt a nos cultivateurs. 

Le pois à bouquets, dont les graines de 
couleur brune ne sont pas bonnes à manger, 
n'est cultivé que pour l'ornement des jardins. 
Il ne faut pas le confondre avec la gesse odo- 
rante, appelée pois de . senteur. 



Le pois cultivé ou commun, nommé n 
Linné pisum sativum, est la seule c ■ ' 
qui mérite notre attention, car elle nous mm 
de nombreux et importants services. Elt 
produit quantité de variétés et sous-varié^ 
que les botanistes et les jardiniers parlas 
en deux sections. La première comprend l".' 
pois sans parchemin, c'est-à-dire dont le 
cosses tendres peuvent être mangées en vert 
en même temps que les graines; la seconde 
comprend les pois d parchemin, autrement 
dits à ëcosser , c'esl-à dire ceux dont | 
cosse est coriace et bonne seulement pour \\ 
bétail. I! 

Pois sans parchemin. — Ils sont de deux 
sortes : les uns donnent peu do tiges, ce sont 
les pois nains sans parchemin ; les autres ont 
une végétation vigoureuse et ont besoin de 
rames pour se soutenir , ce sont les pois grim- 
pants et à rames sans parchemin. 

Les nains, c'est-à-dire les pois qui n'ont 
pas besoin de rames, sont : le nain ordi- 
naire, qui fournit des cosses petites, mais 
nombreuses, des grains très-bons; le nain 
hâtif, qui s'élève un peu plus haut et donne 
des cosses un peu plus grandes que le précé- 
dent; le nain en éventait, qui ne dépasse 
guère 52 centimètres et demi de haut. [| 
produit peu, mûrit tardivement ses grailles 
mais sî est de bonne qualité. 

Les pois sans parchemin, grimpants et à 
rames, ne comprennent qu'une variété qui se 
subdiviseen quatre sous-variélés. La variété 
en question s'appelle, selon les pays, pois 
mange-toul, pois goulu, pois gourmand et 
quelquefois, comme dans l'Ardcnne belge, 
pois do sucre. Les sous-variétés de ces 
mange tout à rames sont: la corne- de-bélier 
ou blanc à grande cosse, ou pois-faucille, 
dont la cosse est très-grande et recourbée, 
dont la lige dépasse rarement tin mètre et 
qui [iroduit beaucoup mais tardivement ; le 
turc à fleurs pourpres, dont les liges sont 
très-élevécs , très-productives et dont les 
cosses et les grains sont fort sucrés; le turc 
ou couronné, également élevé, sucré et ten- 
dre; enfin, le mange tout à fleurs rouges ou 
pou œil de perdrix, très-clevé, très-produc- 
tif, fructifiant lard, mais donnant des pro- 
duits de bonne, qualité. 

Pois à parchemin ou à écosser. — Comme 
les précédents, ils sont de deux sortes : les 
nains qui n'ont pas besoin de rames cl ceux 
à tiges vigoureuses qui ont besoin d'être 
ramés. 

Les nains à parchemin sont : le nain hâtif, 
le petit pois de Blois. le nain vert de Prusse, 
le nain de Hollande, le petit nain vert, le 
nain de Bretagne, qui ne s'élè-ve pas au- 
dessus de 16 centimètres; le gros nain sucré, 
qui a le désavantage de fructifier lard, m;ii> 
qui, en revanche, est d'excellente qualité, et 
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,, orince Âlbcrl. importé d'Angleterre en 
LU par M. Bossin. 

les oois à parchemin cl a rames sont : le 
Michaux, également précoce et bon ; le 
1 - de Francfort, précoce et de bonne qua- 
('■»,' ■ le pois baron, qui ne diffère des précé- 
ï»ntsane par sa taille plus élevée; le pois 
uminé excellent, lrès-producJ.if et d'une 

ilture facile dans lous les terrains cl dans 
fnutes les saisons: sa cosse est assez grosse, 

~j s plus aplatie qu'arrondie. Nous citerons 
"Irorê le pots suisse ou grosse cosse hâtive, 
, Lvi-oureux et à grains ronds et jaunes 
ilrant sur le vert ; le pois commun, à grains 
l„' couleur roussalre et un peu aplatis sur 
l côtés ; Wpoiscarréblanc, qui fructifie len- 
.' mC nl mais dont les grains sont gros, ten- 
d-as et la saveur très-sucrée; le carre vert, 
mi ne vaul pas le carré blanc pour être 

mangé en vcrl > mais { l ui le vaut cn scc |)0U '' 
h préparation des purées; le carré fin ou fie 

ClamWt, très-bon, tendre, à grains d'un 

y ao c roux et serrés: le pois de Marly, tardif 

„l dont la cosse est très grande ; enfin, le 

kmgkt ou pois ridé, à grains assez gros, d'un 

blaiic jaunâtre, irrégulièrement carrés et 

ridés C'est le plus sucré, le plus productif 

des pois à écosser, mais il fructifie tardi- 

^CbOTbe des pois. — Parlons d'abord de 
la grande culture qui se fait le plus ordinai- 
rement dans le voisinage des grandes villes, 
en raison des nombreux débouchés qui sont 
offerts aux produits. Quelquefois, on les sème 
■Lia volée comme la bisaille, mais le plus 
souvent on se donne la peine de les cultiver 
en touffes ou en lignes. La culture en touffes 
convient dans les pays chauds et dans les 
terres brûlantes, plutôt que celle en lignes, 
Mlendu que les touffes ombragent le sol et y 
entretiennent une fraîcheur artificielle; en 
se rapprochant du Nord, la culture en lignes 
doitétre préférée. Nous empruntons au Cours 
complet d'agriculture théorique et pratique. 
l'article suivant, dans lequel le célèbre itosc 
décrit cette culture spéciale dans la banlieue 
de Paris : « La culture des pois de primeur 
en grand, dit-il, est l'objet d'un produit de 
première importance, puisqu'on en a évalué 
le résultat, dans une bonne année, à un mil- 
lion de francs. Ce sont toujours les terrains 
sablonneux qui y sont consacrés. On laboure 
à la charrue ou à la houe, mais plus souvent 
avec ce dernier instrument, pour pouvoir 
faire des ados en plan incliné du côté du 
midi, ados auxquels on donne deux pieds de 
large, et sur chacun desquels on place trois 
rangs de pois, dès la lin de janvier ou le 
commencement de février, et de huit jours 
en huit jours. Pour expédier un grand semis 
en peu de temps, une femme accompagne 
l liomme qui fait les trous, et jette cinq ou 



six pois dans chaque trou, que l'homme re- 
couvre avec la terre qu'il tire du trou sui- 
vant. Il cn est de même quand on sème à la 
charrue, c'est-à-dire, qu'une femme suit le 
laboureur et fait tomber des graines à peu 
près de quatre pouces en quatre pouces, 
graines qui sont recouvertes par la terre du 
sillon suivant. Dans ce cas, il faut donner 
peu d'enlrure à la charrue. On étend sur le 
semis ou au moins sur chaque touffe., forée 
boues des rues de Paris, conservées de l'au- 
tomne précédent. On bine deux ou trois fois 
le pied des pois, et on pince. Le succès de la 
récolle dépend beaucoup de la succession des 
pluies et des chaleurs; le froid, la sécheresse 
et les pluies trop prolongées leur élant éga- 
lement contraires. Jamais, à raison de la 
dépense, on ne rame les pois de. primeur cul- 
tivés en plein champ, mais on a soin de les 
espacer de manière qu'ils ne se gênent point - 
ou peu cn rampant. D'ailleurs, comme les 
premiers pelils pois se vendent dix à douze 
fois plus cher que les derniers, et qu'ils ne 
coûtent cependant pas davantage de frais 
de culture, non-seulement on les sème le 
plus tût possible, mais on les pince dès qu'ils 
ont deux ou trois fleurs, ce qui les empêche 
de s'élever beaucoup au delà d'un pied. » 
( Voy. pracEMEMT.) 

Ce ne sont pas seulement les maraîchers, 
voisinsdes grands centres de population, qui 
se livrent a la culture des pois en plein 
champ ; dans certaines localités de la France, 
et notamment dans le département du Nord, 
il y a des cultivateurs qui ne la négligent 
pas. Dans ce département, deux variétés sont 
en faveur : l'une naine et à fleurs blanches, 
très-répandue dans l'arrondissement de Dun- 
kerque; l'autre, très-vigoureuse et à Ileurs 
rougeâtres , est destinée exclusivement au 
bétail. En ce qui touche les pois nains, et 
d'après {'Agriculture du Nord, voici com- 
ment l'on procède dans l'arrondissement de 
Dunkerque:On fait venir des sols sablonneux 
de l'intérieur du département de la semence 
qui passe pour ne pas cuire, peut-être parce 
qu'elle provient de champs qui ont été plâ- 
trés, et on la plante dans les terrains salés 
du littoral , qui rendent à ces produits la 
propriété de cuire facilement, cela sans doute 
parce que la présence de la soude décompose 
le plaire ou sulfate de chaux et s'empare de 
son acide sulfurique. Le sol reçoit trois la- 
bours : le premier, de 10 centimètres, pour 
déchaumer ; le second, de 18 centimètres, a 
lieu vers la fin do novembre. On sème en 
mars ou avril sur un labour frais et superfi- 
ciel; mais souvent, avant de donner cette 
troisième façon , l'on commence par herser 
et rouler. On met de 100 à 120 litres par 
mesure de 44 ares; les raies, à 32 centimè- 
tres de distance , sont toutes ensemencées 5 
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deux femmes suivent la charrue et placent 
les pois à S centimètres les uns des autres 
dans le sillon ouvert ; la semence est enterrée 
par le second trait de charrue. 

Autre part, dans ce même département du 
Nord, on commence par donner deux labours 
avant l'hiver: l'un à 8 centimètres seulement, 
pour déchaamer; l'autre à 20 ou 21 centimè- 
tres. Quant au troisième labour, qui a lieu au 
printemps, on ne le fait qu'à 15 centimètres 
environ. On sème à raison de 100 ou 116 li- 
tres par 44 ares, puis l'on recouvre avec la 
herse et l'on fait passer le rouleau dans le cas 
où les champs sont charges de mottes. 

La récolte des pois en plein champ a lieu 
ordinairement vers le 15 août , alors qu'ils 
ne sont ni trop verls ni trop mûrs, que les 
fanes sont jaunâtres et que la plupart des 
grains sont bien formés. On les moissonne 
soit avec la faucille, soit avec le piquet ou 
sape; on en forme des javelles ou bottes de 
40 centimètres de diamètre, qu'on laisse huit 
ou dix jours sur la terre et que l'on retourne 
vers le quatrième jour. Au bout de huit ou 
dix jours, on forme des bottes de 4 à 5 kilo- 
grammes, on les lie et on les rentre aussitôt 
la dessiccation achevée. 

La culture des pois, ainsi faite, passe pour 
très-chanceuse; en moyenne , ils rendent de 
10 à 12 hectolitres par demi-hectare. Les 
fanes sèches sont employées pour la nourri- 
ture des vaches et des moutons. 

Quant à la culture des pois élevés à Heurs 
rouges , elle ne diffère en rien de la culture 
précédente, si ce n'est que, dans ce dernier 
cas, on sème à la volée et que partout l'on 
coupe au piquet. 

On ne doit pas ramener les pois sur un sol 
avant sept ou huit ans au moins: autrement, 
les produits diminuent d'une manière sen- 
sible. 

Cultuke muiaîciikiu! des pois. — Les pois 
sont, parmi les produits de la culture maraî- 
chère, l'un des moins avantageux ; aussi ne 
leur consacre-t-on habituellement que les 
terrains de médiocre qualité. Dans de bons 
sols , richement fumés, ils ne manqueraient 
pas de s'emporter, autrement dit de donner 
beaucoup de fanes et fort peu de grains. Les 
terres argilo-sablonneuses , très- divisées et 
néanmoins suffisamment fraîches, sont celles 
qui produisent les plus beaux pois. Quant aux 
engrais les plus convenables pour ces plantes, 
nous citerons les feuilles et les végétaux 
pourris , les raclures de fumier , qui sont 
presque sans force, les cendres de bois et les 
vieux composts, formés avec de la terre , du 
fumier de vache et abondamment arrosés 
d'eau de lessive et de savon. Nous conseillons 
d'éviter avec le plus grand soin les fumiers 
frais ou pailleux. 

Voulez-vous cultiver des pois avec succès. 



choisisse! . autant que possible . une ter 
neuve , défrichée depuis peu . ou bien un 
terre argilo-sablonneusc, comme nous le di 
sîons tout à l'heure; recouvreï-la , pcnijJf 
l'hiver, d'engrais faible et labourez-la n r 
fomlémetit dans les premiers jours de mar" 
Huit ou dix jours plus tard, donnez un lé»e 
coup de houe pour bien ameublir le soTel 
complétez l'opéralion avec le râteau à dents 
de fer. Une fois vos planches ainsi préparées 
choisissez vos graines parmi ccllesdel";ini](je- 
les meilleures sont celles qui ont été conser- 
vées le plus longtemps dans les cosses et qui 
ont l'enveloppe claire plutôt que terne. Les 
graines pleines valent mieux assurément que 
celles qui ont été trouées et attaquées dans 
leur intérieur par l'insecte nommé bruche- 
cependant, ces dernières ne doivent pas être 
impitoyablement réjetées , attendu que le 
plus grand nombre d'entre elles jouissent 
encore de la faculté de germer. 

Le choix des graines, pour les variétés 
hâtives, doit porter sur le pois prince Albert 
le plus précoce de tous, puis sur le pois 
Michaux. Quant aux variétés tardives, qu'il 
est bon de ne semer qu'à partir de la pre- 
mière quinzaine d'avril jusqu'au mois de 
juillet, et de quinzaine en quinzaine, nous 
recommandons le pois de ÎUarly et le kniglit 
ou pois ridé blanc ou vert. Si l'on voulait, 
ce qui arrive rarement dans la culture maraî- 
chère, cultiver des pois pour les récolter en 
sec, on devrait donner la préférence au pois 
normand. 

Nous supposons que vous avez les graines 
sous la main, il s'agit de les planter. Si vous 
habitez un pays plutôt froid et humide que 
chaud, vous ferez bien de planter en rigoles, 
à 4 ou 5 centimètres de profondeur, et vous 
vous arrangerez de façon que chaque planche 
ne porte que deux lignes de pois et qu'entre 
ces deux lignes, un enfant puisse circuler en 
se courbant un peu. Si les rames étaient trop 
rapprochées, les fleurs ne noueraient point 
dans l'intérieur de la planche, en sorte qu'en 
voulant économiser sur le terrain, on restrein- 
drait beaucoup le chiffre des produits. Voici 
enfin, quant à la plantation en ligues dans les 
terrains frais ou dans tes pays humides, une 
importante recommandation : c'est de s'ar- 
ranger de façon que les vents dominants cir- 
culent entre les ligues, afin de hâter l'éva- 
poratîon de l'eau du sol. 

Sous les climats chauds et. dans les terrains 
secs, la culture en toufTes est préférable a 
celle en lignes, attendu que ces touffes 
ombragent le sol et y entretiennent une fraî- 
cheur favorable au développement des pois. 
Dans ce mode de plantation, on creuse des 
petits trous de 4 ou h' centimètres de pro- 
fondeur et l'on jette dans chacun d'eux cinq 
nu six pois que l'on recouvre sans tasser. 
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• ne plantation achevé», il est bon d'avoir 
rVil sur son jardin pendant les premiers 
■ ,, rs qui suivent, car les oiseaux, et, dans 
!» nombre, les moineaux notamment, alla- 
«nent les planches et déterrent les pois, 
/'est pour éviter cet inconvénient que dons 
L terrains légers de la Belgique, où l'on pra 
J: fl0 e fort souvent la culture en lignes, il est 

l'usage, avant de recouvrir les pois, de les 
fouler énergiquement dans la rigole avec le 

^'nès que les pois ont 6 ou 7 centimètres de 
hauteur, on les bine avec soin, pour aug- 
menter la vigueur de la végétation. Quelques 
jours plus tard, au moment de les ramer, on 
les butle a une certaine hauteur, afin de pré- 
server leurs racines délicates de l'action Irop 
vive des chaleurs de l'été. 

Lorsque le butlage est terminé, on dispose 
les rames de manière à les incliner légè- 
rement des deux côtés de la planche vers le 
milieu de cette planche, comme pour former 
le berceau. Les meilleures rames sont les 
branches d'arbre garnies de rameaux étalés; 
les ée.balas simples ne peuvent convenir dans 
celte opération. 

Si l'on veut hâter de quelques jours la 
maturité des pois et obtenir de belles cosses, 
on ne doit pas les laisser aller à leur fantaisie; 
il convient d'arrêter les fanes dans leur déve- 
loppement, au-dessus de la troisième ou qua- 
trième fleur, autrement dit, de pincer ou 
supprimer l'extrémité des tiges. 

La récolte des pois verts demande quel- 
ques précautions : il faut bien se donner 
"arde do tirer brusquement les cosses, car on 
ébranlerait et même l'on arracherait la plante 
entière, ce qui serait une perte fâcheuse. 
Dans cette opération donc, il est d'usage ou 
île soutenir la lige de la main gauche, tandis 
qu'on fait la récolte des cosses de la main 
droite, ou bien encore de couper les queues 
des pnis. soit avec les ongles, soit avec des 
ciseaux, quand le temps ne presse pas trop. 

Nous n'avons dans tout ceci indiqué que 
le mode de culture normale, le seul qui con- 
vienne aux populations de nos campagnes. 
Les jardiniers de profession n'attendent pas 
le mois de mars pour planter leurs pois; ils 
commencent quelquefois l'opération avant 
l'hiver et le plus souvent au mois de février. 
Avec toutes sortes de petites précautions, ils 
réussissent à les sauvegarder un peu contre 
les rigueurs de l'hiver. Dans tous les cas. si 
la tige principale gèle, il pousse des rejets 
de bonne heure. L'important pour le jardinier, 
dans cette affaire, c'est d'apporter les pre- 
miers pois sur le marché, alors que les gens 
riches n'hésitent pas à les payer cinq ou 
six francs le litre de graines écossées. Huit 
jours plus tard, ils ne valent souvent plus que 
cinquante ou soixante centimes. Cette diffé- 
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rence, comme on le voit, est assez forte pour 
stimuler l'activité du cultivateur. 

On peut aussi soumettre le pois à la cul- 
ture forcée, le faire lever en février sur 
couche tiède et le repiquer en mars au pied 
d'un mur à bonne exposition; mais les jar- 
diniers de grande maison peuvent seuls pro- 
céder ainsi, attendu que c'est plutôt une cul- 
ture de fanlaisic qu'une culture profitable. 

Nous ne supposons pas qu'il soit nécessaire 
d'indiquer ici les usages des pois; comme ils 
font partie de notre alimentation générale, 
leurs diverses préparations sont connues de 
tous nos lecteurs. On conserve facilement les 
petits pois d'une année à l'aulrc par le pro- 
cédé Appert. (Voy. eôBSEKV'àîtOfl des sub- 
stances ANlMALliS ET VÉGÉTALES.) 

Poisons. — On donne le nom de poi- 
sons à toutes les substances qui, introduites 
à petite dose dans l'économie animale, sont 
capables d'altérer la santé ou de détruire la 
vie. On voit par cette définition que les poi- 
sons diffèrent des médicaments, parce que 
l'action des premiers est toujours nuisible, 
tandis que celle des autres, si elle occasionne 
parfois un certain trouble chez les malades 
auxquels on les fait prendre, n'en a pas 
moins pour résultat définitif de ramener à la 
santé, dans un grand nombre de cas. les per- 
sonnes auxquelles on les a administrés. Ce- 
pendanldivers médicaments sont des poisons 
violents; nous citerons, pour le prouver, 
l'érnétique, le sublimé corrosif, l'arsenic, 
l'opium, etc., etc. 

Il existe des poisons dans les trois règnes 
de la nature . et jadis on les divisait en poi- 
sons minéraux, végétaux et animaux; ces 
derniers étaient en outre subdivisés en venins 
etentif'j'Mï. Parmi lesvenîns on comprenait: le 
venin de la vipère, duserpent à sonnettes, etc., 
et parmi les virus, celui de la rage, etc. Au- 
jourd'hui, on partage les poisons en quatre 
classes: 1° les poisons acres, irritants ou 
corrosifs. Dans cette section, on Irouve les 
acides et les alcalis concentrés, les prépara- 
lions rnercurielles et arsenicales, l'euphorbe, 
la coloquinte, le garou. les cantharides, etc.; 
2» les poisons narcotiques. C'est dans cette . 
■classe que sont compris l'opium, la mor- 
phine, l'acide cyanhydrique ou hydrocyani- 
qùe, etc. \5H«svoUonsnarcotico^îcret. Ceux- 
ci comprennent la belladone, la digitale, la 
noix vomique, la strychnine . la coque du 
Levant, etc.; 4° les poisons sepliques ou pu- 
tréfiants. L'acide ou gaz hydrosulfurique, le 
gaz des fosses d'aisances , le venin des ser- 
pents, le virus de la rage font partie de cette 
quatrième division. 

Nous avons, dans les divers articles de ce 
Dictionnaire où il a élé question des poisons, 
fait connaître les symptômes qu'offrait l'em- 
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poisonnemenl par chacune de ces substances; 
nous avons en même temps fait connaître 
les moyens employés pour traiter et tacher 
de faire disparaître le mat. Nous n'avons 
donc pas à revenir ici sur chacun des poisons 
en particulier; nous nous contenterons d'in- 
diquer d'une manière générale les premiers 
secoursà donner aux personnes empoisonnées. 

Si le poison n'a été pris que depuis peu do 
temps, la première chose à faire est de dé- 
terminer son expulsion. Pour cela, il faut, si 
des vomissements existent déjà, faire boire 
aux malades de l'eau tiède en grande quan- 
tité pour les favoriser; si, au contraire, ils 
n'existent pas, il faut les provoquer «oit en 
administrant l'émctiquo, soit, si l'on n'a pas 
ce médicament sous la mail), en faisant 
avaler aux empoisonnés de Peau tiède et en 
leur enfonçant dans la gorge tes barbes d'une 
plume, pour titiller la lueltectamenerlescon- 
Iractionsde l'estomac La quantitéde liquide 
que l'on fait prendre doit être considérable, 
afin de rendre le vomissement plus facile. 
Ce liquide peut en même temps renfermer 
le contre-poison de la substance vénéneuse, 
si toutefois il en existe, Eclaircissons ceci 
par un exemple: supposons qu'une personne 
se soit ou ait été empoisonnée par un acide, 
l'acide sulfurique par exemple; alors, au lieu 
de lui faire boîrc de l'eau pure, on ajoute à 
ce liquide de la magnésie calcinée ou du 
savon, ou bien on lui donne une décoclionde 
graines de lin. de racines de guimauve. Il est 
bon aussi, dans tous les cas, d'administrer 
aux empoisonnés des lavements émollients, 
ou même des lavements purgatifs pour dé- 
barrasser les gros intestins de la portion de 
poison qui aurait pu descendre jusque-là; 
souvent encore on leur fait prendre du 
sulfate de soude ou tout aulre purgatif, 
dans le même but. 

Lorsque l'empoisonnement a eu lieu de- 
puis longtemps, c'est au médecin, qu'on aura 
fait appeler, à ordonner le traitement à 
suivre. Ordinairement, à cette époque, des 
vomissements ont eu lieu, presque toujours 
aussi le malade a été à la selle ; il est donc 
impossible de donner alors des préceptes 
. généraux, les moyens à employer pouvant 
varier suivant l'effet produit par le poison 
sur chaque individu. 

Poivre. - On nomme poivre le fruit 
du poivrier. {Voy. ce dernier mot.) 

PoîvrîCi*." — Genre de plantes de la 
famille des Pipéracées, Dans cet article, nous 
nous occuperons seulement àupoivrier noir 
el du poivrier cubèbe, qui sont employés 
tous les deux en médecine, et dont le premier 
est connu de tout le monde à cause de ses 
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usages comme assaisonnement dans nos cui- 
sines. 

1° Le poivrier noir est un végétal qui 
croit naturellement dans les Indes orientale 
et surtout sur la côte de Malabar; en outre 
sa culture est aujourd'hui très-répandue 
dans toutes les parties chaudes de l'Asie 
dans les Iles de France et de Bourbon et 
même dans l'Amérique. Le poivrier est un 
arbuste grimpant qui s'attache aux arbres 
qui l'avoisinent à l'aide de ses griffes; ses 
feuilles coriaces et marquées, quandcllcs sont 
jeunes, de points translucides, sont pâles et 
un peu glauques à leur face inférieure; à un 
âge plus avancé, leurs bords s'enroulent on 
dessous; seschalons sont pendants, filiformes 
et plus courts que la feuille à l'aisselle de 
laquelle ils prennent naissance; ses fruits ou 
baies ont une forme arrondie et deviennent 
rouges à leur maturité. Ces baies, quand elles 
ont été desséchées, se rident, prennent une 
teinte noirâtre, et constituent dans cet état 
le poivre noir ou ordinaire dont on fait une 
grande consommation comme condiment sur 
presque toute la surface du globe. Ces mêmes 
baies, débarrassées de leur pulpe et réduites 
ainsi à la graine, sont connues sous la déno- 
mination de poivre blanc. 

Le poivre ordinaire a une saveur âcre 
et piquante, et une odeur connue de tout le 
monde, mêlé aux ragoûts el ans divers ali- 
ments , il excile l'estomac et favorise ainsi la 
digestion. Son usage est avantageux dans les 
pays humides , où les excitants et les toni- 
ques sont nécessaires. Dans les contrées 
chaudes où croît cet arbuste, on prépare avec 
son fruit des décoctions cl des liqueurs fer- 
mentées; on l'emploie aussi abondamment 
dans les cuisines. 

En médecine, on administre le poivre nui 
personnes qui manquent d'appétit, à celles 
qui sont tourmentées par des vents; les 
individus qui sont sujets aux migraines, aux 
vers, les vieillards atteints de la variété de 
catarrhe connu sous le nom de piluiteux, 
se trouvent Irés-Lien de son emploi. On l'or- 
donne aussi comme remède contre la mor- 
sure des serpents venimeux. En poudre, on 
s'en est servi pour combattre tes poux, pour 
faire élernuer, pour provoquer la salive, et 
guérir le relâchement de la luette. Sa dose 
esl de 25 centigrammes à 1 gramme que l'on 
fait prendre en poudre ou en infusion. 

Le poivre noir et quelques autres espèces 
de la même famille contiennent une sub- 
stance particulière, nommée pipel ine ou pi- 
perin. Elle est amère et. se présente sous la 
forme de cristaux prismatiques . d'un blanc 
jaunâtre. Le piperin est à peine solubte dans 
l'eau, maïs il se dissout bien dans l'alcool et 
I elher,surtoutà chaud. En médecine, sa dose 
est de 5 à 10 centigrammes. Le poivre ren- 
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ferme en outre, une huile essentielle dont on 
fait prendre de deux à liuit gouttes dans une 
notion ou sur un morceau de sucre. Celle 
Lile est excitante, et c'est en elle que pa- 
raissent surtout résider les propriétés médi- 
cinales de ce fruit. 

Le poivrier cubebe est un arbuste grim- 
pant que l'on appelle aussi cubèbe officinal. 
Il croit naturellement à Java, et fait dans 
cette Ile l'objet de cultures qui ne manquent 
pas d'importance; ses Teuilles inférieures sont 
ovales, pointues et en forme de cœur à leur 
base; les supérieures sont plus petites et ar- 
rondies à la base ; ses bractées sont hérissées 
de poils ; ses baies sont rondes el portées sur 
un long pédoncule qui leur a valu le nom de, 
poivre à queue. L'odeur du poivre cubèbe 
est plus forte, mais plus agréable que celle 
du poivre noir ; le premier a en outre une 
saveur moins Acre et moins brûlante. 

Dans les pharmacies, les baies de ce poivrier 
sont sèches, brunes el marquées à l'extérieur 
d'enfoncements, séparés par des lignes sail- 
lantes. On les emploie en médecine contre le 
catarrhe chronique, la migraine, les gonor- 
iliées, et on leur attribue aussi la propriété 
de combattre, les vertiges, la paralysie, et de 
prévenir les attaques d'apoplexie. On admi- 
nistre le cubèbe surtout en poudre et en in- 
fusion. En poudre, sa dose est de 2 à 4 el 
même 8 grammes que l'on délaye dans de 
l'eau sucrée. Quant à l'infusion, elle se pré- 
pare en versant un demi-litre d'eau bouil- 
lante sur 50 grammes de poivre cubèbe con- 
cassé. On laisse le médicament en contact 
avec le liquide, dans un vase bien fermé, 
jusqu'à parfait refroid issement, puis on passe 
à travers un tamis ou un linge bien propre et 
très- fin. 

Poix. — La poix noire ou commune se 
fait ainsi que nous l'avons indiqué h l'article 
vis, auquel nous renvoyons nos lecteurs pour 
cette préparation. C'est une substance rési- 
neuse, noire, solide, inflammable, d'une sa- 
veur chaude, amère et piquante, d'une odeur 
forte, pénétrante et désagréable, qui se ra- 
mollit à une faible température, est insoluble 
dans l'eau et se dissout en partie dans les 
huiles grasses. La poix est un stimulant dont 
l'emploi en médecine est borné aux applica- 
tions extérieures, cl encore se sert-on surtout 
de la poix blanche pour cet usage. La poix 
noire est aussi usitée en médecine vétéri- 
naire; elle entre dans la préparation de quel- 
ques onguents. Mais les usages les plus im- 
portants de la poix sont ceux qu'on eu fait 
dans la marine et dans l'arl du cordonnier. 

PolciHoUie. — Genre de plantes' de 
la famille des Polémoniacécs. Nous dirons 
quelques mots de Irois espèces qu'il renferme. 



parce qu'on les cultive fréquemment dans les 
jardins d'agrément. Ce sont : la polémoine 
bleue, la polémoine rampante et la polé- 
moine brillante. 

1° La polémoine bleue, connue vulgaire- 
ment sous les noms de valériane bleue et de 
valériane grecque, croit naturellement en 
Asie et dans les parti es couvertes et humides de 
l'Allemagne et de 1a Suisse ; sa tige, qui s'é- 
lève souvent de 7 à 10 décimètres de hauteur 
dans les terres qui lui conviennent, reste 
toujours beaucoup plus basse dans les ter- 
rains secs; ses feuilles sont découpées en seg- 
ments pointus cl en forme de fer de lance ; 
ses fleurs nombreuses sont bleues, violacées 
ou blanches. Cette plante est très rustique; elle 
réussit bien dans tous les terrains et à toutes 
les expositions; on la multiplie avec la plus 
grande facilité , soit à l'aide de ses graines, 
soit par la division de ses touffes. 

2° La polémoine rampante diffère de la 
précédente par sataillequiest plus petite, par 
ses fleurs qui sont moins nombreuses et plus 
pâles, el par ses tiges qui d'abord sont ram- 
pantes el se redressent ensuite ; elle ne de- 
mande du reste pas plus de soins, et se mul- 
liplie de même que la polémoine hleue. 

3* La polémoincbriltante est originaire de 
l'Amérique; elle est peu élevée et les divisions 
de ses feuilles sonl courtes et arrondies; ses 
fleurs sonl très-nombreuses et ont une teinte 
plus vive que celle des deux espèces dont 
nous venons de parler. Elle est aussi très- 
facile à cultiver. 

Pollen. — On nomme pollen ou pous- 
sière fécondante, la matière colorée conte- 
nue d'abord dans les loges de l'anthère, et 
qui en sort lorsque celles-ci viennent à s'ou- 
vrir. A sa sortie de l'anthère, si on examine 
le pollen à l'œil nu, on voit qu'il se présente 
sous la forme d'une poussière à grains très- 
fins, dont la couleur estordinairement jaune 
dans !c plus grand nombre des plantes, mais 
qui cependant peut offrir dans certaines es- 
pèces une coloration rouge, brune, bleue, etc. 
Le pollen est la substance qui opère la fécon- 
dation des ovules, et par suite le développe- 
ment des graines. Ou voit donc que par son 
importance pour la reproduction des planles, 
il mérite à juste litre le nom de poussière 
fécondante. Jeté sur des charbons ardents, il 
brûle avec une vive lumière ; c'est lui encore 
qui, au moment de la fécondation, exhale 
uue odeur sperinalique si prononcée dans 
certains végétaux, les châtaigniers, par exem- 
ple. 

Polygalil. — Genre de plantes de la 
famille des Polygalées, qui renferme quelques 
espèces offrant de l'inlérét, soit comme 
plantes d'agrément, soil à cause de leur em- 
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ploi en médecine, Parai elles nous décrirons 
les pulygtdas amer, commun, de Virginie, 
à feu/Ues de myrte, brillant. 

1° Lepolygala amer croît dans les forêts 
humides, sur les bords des fossés; ses tiges, 
longues de 1 à2déeimctres,sontnombreuses, 
couchées à leur base, puis redressées et for- 
ment des touffes éparses; ses feuilles ont une 
saveur Irès-amèrc; celles du bas de la tige 
sont uo peu charnues et plus grandes que les 
autres; ses fleurs, quelquefois blanches ou 
roses, forment habituellement des grappes 
d'un beau bleu. Celte espèce est commune, 
surtout dans les terrains calcaires. La racine 
de cette piaule jouit d'une amertume pro- 
noncée; elle est tonique et a été employée 
quelquefois pour provoquer la sueur; ou l'a 
beaucoup vantée aussi dans le traitement des 
maladies inflammatoires du poumon; elle est 
aujourd'hui ù peu près complètement oubliée. 

2» Le polygala commun est une plante qui 
vient abondamment dans toute la France el 
la Belgique; elle est vivacc, et sa souche, qui 
est presque ligneuse, donne naissance à plu- 
sieurs tiges qui sont grêles, longues de 2 à 3 
décimètres, étalées ou redressées; ses feuilles 
sont linéaires et lancéolées; celles du bas de 
la lige sont plus larges et plus courtes que 
les supérieures; ses fleurs, bleues, roses ou 
blanches, forment des grappes lâches et al- 
longées. Quelques auleurs préicndent que 
celle espèce jouit, quoique à un degré plus 
faible, des mêmes propriétés que le polygala 
de Virginie, dont nous allons parler dans le 
paragraphe suivant. 

5- Lepolygala de Virginiecslconnu aussi 
sous le nom de polygala sénéka ou sénéga. Il 
estoriginaire de l'Amérique, ainsiqueson nom 
l'indique. De sa racine, partent plusieurs tiges 
grêles, rameuses dans leur partie supérieure 
et couvertes d'un duvet court J ses feuilles 
sont lancéolées, aiguës et garnies eu dessous 
et sur leurs bords de poils fins et courts ; ses 
(leurs sont petites, blanchâtres ou rosées et 
disposées en grappes lâches. Quoique cette 
plante n'ait rien de beau, elle est cependant 
cultivée quelquefois dans les jardins d agré- 
ment. 

La racine de cette plante passe, auï Elats- 
Unis, comme un remède sûr contre les mor- 
sures des serpents les plus venimeux. En Eu- 
rope, elle est employée en médecine; sa saveur 
est âcre et piquante, son odeur faiblement 
aromatique. On la trouve, dans les pharma- 
cies, sous la forme de touffes ou de morceaux 
isolés qui ont environ la grosseur d'une 
plume d'oie; ses racines son I arquées, ridées, 
rongea très en dehors, blanchâtres à l'inté- 
rieur et marquées de demi-anneaux sur leur 
convexité. On s'est bien trouvé de l'adminis- 
tration de ce médicament dans les catarrhes 
pulmonaires, dans quelques maladies inflam- 



matoires des poumons; on l'a ordonné aussi 
dans les rhumatismes et certaines bydroui- 
sics. On fait prendre la poudre de cette ra- 
cine à la dose de 6 à 20 dêcigrainmes. On |i 
conseille aussi en infusion aqueuse; pour 
préparer celle infusion, on en met 4 à m 
grammes pour un demi-litre d'eau, puis on 
en administre aux malades quelques cuille- 
rées à chaque fois. 

4" Le polygala à feuilles de myrte est un 
joli arbuste toujours vert qui nous vient du 
cap de Bonne-Espérance; sa tige, haute au 
moins d'un mètre, porte des rameaux velus- 
ses feuilles oblongues sont eourtement pclio- 
lées et couvertes dans leur jeunesse de poils 
courts: ses fleurs, qui durent fort longtemps 
sont grandes, d' une belle couleur purpurine 
et disposéesen épisouen grappes terminales, 
La culture de cette belle espèce est facile, 
mais on doit la rentrer pendant l'hiver dans 
une serre tempérée, car elle ne supporte pus 
le froid de nus pays pendant cette saison. 
On la multiplie de marcottes, de boutures, 
ou de semis sur couche. 

5° Le polygala brillant se irouve à l'état 
sauvage dans le même pays que le précédent. 
Il n'est cultivé dans nos jardins que depuis 
une trentaine d'années. C'est un arbuste de 
1 à 2 mètres, à rameaux droits el allongés. 
Ses feuilles sont élroiles; ses fleurs, grandes, 
sont violacées et réunies en grappes lâthcs. 
On le multiplie comme le polygala à fleurs de 
myrte ; il demande aussi les mêmes soins. 

Polygonées. — Les polygonées for- 
ment une famille dans la classe des plantes 
dicolylédonées. Quelques-uns des végétaux 
qui la composent se recommandent par 
l'usage et l'utilité dont sont pour l'homme 
quelques-unes de leurs parties. Pour prouver 
cette utilité, nous citerons le sarrasin ou blé 
noir, l'oseille, la rhubarbe, dont certaines 
espèces sontemployées comme médicaments, 
ou nous servent d'aliments. 

Polype. — En médecine, on désigne 
par le nom de polypes certaines tumeurs 
saillantes dans les cavités lapissées par des 
membranes muqueuses. Dans cet article, 
nous parlerons seulement de ceux des fosses 
nasales qui sont les plus communs de tous. 
Les polypes peuvent naîlre de tous les points 
de la membrane muqueuse du nez; ils sont 
Lantôt mous et tantôt, durs; ils ne sont pas 
toujours isolés, et il n'est pas rare d'en ren- 
contrer plusieurs à la fois. Quoique la forme 
de ces tumeurs soit très-variable, elles se 
composent en général d'un corps et d'un pé- 
dicule plus ou moins long et plus ou inoins 
élroit. 

Lorsque cette maladie ne fait que com- 
mencer, il est à peu près impossible de la 
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.connaître; elle n'occasionne alors qu un 
ru de gêne dans la respiration, de l'enehi- 
f èneroent, et les individus qui en sont atteints 
, r ont nulle attention à ces légers symptô- 
mes i un peu plus lard le polype grossit, et 
il su'rvieut une légère douleur à la racine du 
nez: des démangeaisons désagréables se font 
sentir! ' e malade éprouve un besoin presque 
'oiilin'iiel de se moucher, et il est tourmenté 
nar un rhume de cerveau auquel il attribue 
tout ce qu'il éprouve. On a observé que, dans 
cette période du mal, les polypes mous 
étaient plus incommodes par un temps hu- 
mide que par un temps sec, parce que ces 
tumeurs se gonflent sous l'influence de Phu- 
niiditê. Plus tard encore, on comprend que 
cette affeclion. faisant des progrès lents mais 
continuels, la tumeur finit par remplir la 
narine et môme par la distendre, si on n'ap- 
porte pas d'obstaclesà ses progrès. Alors, les 
symptômes s'aggravent, la respiralion est 
beaucoup plus gênée, quelquefois même le 
passage de l'air est complètement intercepté, 
et lorsque les deux narines sont envahies en 
même temps par des polypes, le malade ne 
respire que par la bouche; il a perdu le sen- 
timent des odeurs et sa voix est nasillarde ; 
enfui, si le polype est mou ou charnu, il finit 
par arriver au jour et il se présente aux ou- 
vertures soit antérieures, soit postérieures 
îles fosses nasales. Mats si la tumeur est dure 
et de nature fibreuse, il survient souvent 
/ des accidents beaucoup plus graves; les os 
du palais peuvent être perforés, ceux du nez 
détruits, ies dents chassées de leurs alvéo- 
les, etc., etc. Les coups, les chutes sur le nez 
paraissent être les causes occasionnelles à la 
suite desquelles on a vu le plus fréquemment 
se développer des polypes. Mais en général 
on doit dire qu'on ignore ce qui peut pro- 
duire celte affeclion; ta guérisou des polypes 
ne pouvant avoir lieu dans la plupart des 
cas que par une opération, on doit nécessai- 
rement faire appeler un chirurgien: nous ne 
dirons donc rien ici de leur traitement, seu- 
lement nous engagerons nos lecteurs, s'ils 
éprouvent les symptômes que nous avonsdé- 
erits ci-dessus, à consulter au plus lût un 
médecin, car la maladie est plus facile 
à guérir lorsqu'elle n'est pas ancienne et 
que la tumeur n'a pas encore atteint un 
grand développement. 

Polypétalc,— En botanique, on donne 
celle épilhète aux corolles qui sont composées 
de plusieurs pétales distincts, 

Polypode. — Genre de plantes de la 
famille des Fougères, dont deux espèces rares, 
connues des botanistes sous les noms de po 
lypodephégoptèrc et de polypode dryoptère, 
sonl communes aux environs de Saint-Hubert 



(Belgique). Mais comme elles n'offrent pas 
d'autre intérêt, nous les passerons sous si- 
lence, et nous décrirons seulement dans cet 
article le polypode commun et le polypode 
fougère mâle. 

1° Le polypode commm* se nomme aussi 
vulgairement polypode du chêne. Celle fou- 
gère est très-commune sur les vieux arbres, 
les bois . les rochers , les murs exposés au 
nord , où on la trouve à peu près pendant 
toute l'année. Sa souche ou lige souterraine 
est rampanle el couverte d'écaillés ; ses feuil- 
les, hautes de 2 à 5 décimètres , sont pélio- 
lécs , dressées et découpées profondément en 
lobes oblongs, te plus souvent entiers , mais 
cependant quelquefois crénelés ou dentés. 
Les racines de cette espèce ont été et sont 
encore parfois employées en médecine; on 
les ordonne comme purgatives , mais leur 
action est si faible qu'il en faut une grande 
quantité pour ne produire qu'un léger effet. 
Frais, ce médicament se donne en décoction 
à la dose de 16 à 52 grammes pour un litre 
d'eau. Il entre aussi dans la composition do 
plusieurs préparations pharmaceutiques. 

2' Le polypode fougère mâle ne fait plus 
partie du genre polypode. Pour certains bo- 
tanistes, c'est un aspidium; pour d'autres, 
un polystichum, etc. Mais, cornincà l'article 
roiGÈr.E nous n'avons pas cru devoir en par- 
ler, nous en dirons quelques mots ici. Cette 
plante est commune dans les bois, les haies, 
les lieux couverts; ses feuilles, qui s'élèvent 
de 5 à 9 décimètres, sont réunies en touffes, 
et le péliole qui les supporte est garni d'é- 
cailles roussâtres, surtout à sa partie infé- 
rieure; ses feuilles sont découpées en divi- 
sions qui se partagent elles-mêmes en lobes 
obtus etdentés en scie au sommet. Elles por- 
tent des capsules qui sonl réunies en groupes 
distincts. La souche souterraine de cette fou- 
gère est employée en médecine. On s'en sert 
pour tuer les vers, et, entre autres, le ver 
solitaire ou lénia.Onadministrcla poudre de 
celle plante à la dose de 4 ou 8 grammes, matin 
et soir, dans du vin blanc. On peut même, 
sans inconvénient, élever celte dose beaucoup 
plus haut. 

Polytric. — Les polytrics forment un 
genre dans la nombreuse famillcdesMousses; 
les plantes qui le composent sont les plus 
grandes de celle famille ; elles sonl vivaces 
el se rcnconlrenl sous tous les climats. Une 
espèce de polytric , qui se trouve dans les 
marais, est employée pour faire des brosses. 
(Voy. à cet égard l'article mousses.) 

Pomme traînons*. — Nom vulgaire 
d'une espèce du genremorellc. (Voy- ce mot.) 

Pomme de terre — Celte plante 
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appartient à la famille des Solanées et porte, 
parmi les botanistes, le nom de morelle tubé- 
reuse. Elle est originaire de l'Amérique; de- 
puis un temps immémorial, on la cultive en 
abondance dans les régions un peu élevées 
, de la Colombie et du Pérou, où on la nomme 
papas, et d'où elle parait être originaire. 
Selon toute apparence, le capitaine John 
Ilawkins la rapporta pour la première fois 
de Santa-Fê-de-Bogota et essaya d'en faire 
cultiver quelques tubercules en Irlande, vers 
l'année 1565. Cette plante nouvelle fut com- 
plètement négligée. Un pou plus tard, le cé- 
lèbre navigateur Franz Urake, un des anciens 
compagnons de voyage do Ilawkins, intro- 
duisit la cullure de la pomme de terre en 
Virginie, d'où il rapporta un certain nombre 
de tubercules en Angleterre en 1586. Il les 
confia à 'son jardinier et lui recommanda d'en 
soigner tout particulièrement la cullure. En 
même temps, Drako fit cadeau de quelques 
tubercules de cette plante au bolanistc an- 
glais Gérard , qui les multiplia à Londres, 
dans son jardin, et en envoya ensuite à plu- 
sieurs de ses amis, notamment à Clusiusqui, 
le premier parmi les botanistes, parla de la 
pomme de terre dans ses écrits. On suppose 
qu'à la infime époque , les Espagnols intro- 
duisirent cette plante dans le midi de l'Eu- 
rope, maison ne sait rien de positif à cet 
égard, chose facile à comprendre, puisque, 
malgré les efforts des hommes dont il vient 
d'être question , il fut impossible d'en pro- 
pager la cullure au delà de quelques jardins 
d'agrément. La pomme de terre, qui avait 
été accueillie comme une rareté venue du 
nouveau monde plutôt que comme une 
plante utile, finit par disparaître des jardins 
même où elle ne produisait pas un effet très- 
gracieux, et tomba complètement dans l'ou- 
bli. Ce fut à ce point que quelques années 
plus lard, au commencement du xvn= siècle, 
le bruit se répandit que l'amiral WalLcr 
Raleigh venait d'introduire en Irlande une 
plante tout à fait nouvelle, tandis qu'il n'avait 
fait, en réalité, qu'y rapporter des tubercules 
pris en Virginie où Drake les avait introduits. 
Cette fois, quelques rares et riches cultiva- 
teurs se décidèrent cependant à donner des 
soins intelligents à la plante américaine. En 
1616, on servit sur la table du roi de France, 
et à titre de nouveauté et de rareté bien en- 
tendu , des pommes de terre qui, apparem- 
ment, ne firent pas merveille, car sans cela, les 
courtisans se seraient bien sûr faitun devoir 
de prôner cette précieuse conquête. Ce ne fut 
que près de cent cinquante ans plus tard, 
vers la fin du «m* siècle, que la culture de 
cette plante commença à prendre quelque 
extension, grâce encore aux efforts et à la 
ténacité héroïque d'un homme dont le nom 
est devenu célèbre à juste litre. Nous voulons 



parler de Parmenlier. Cet homme prit 
quelque sorte la pomme de terre sous sa p ro 
teclionet passa plusieurs années de sa vie à h 
recommander, mais sans beaucoup de succè 
aux cultivateurs des environs de Paris q 
temps en temps, comme pour faire acte de 
complaisance, quelques-uns accordaient ; 
cette plante une toute petite place dans un 
coin de leur jardin ; mais il devenait imn 0s . 
sible de les décider à lui donner place dans 
leurs opérations de grande cullure. Parmen- 
lier, qui avail conscience de la valeur de In 
pomme de terre et qui pressentait son rôle 
venir dans l'alimentation des peuples, était 
tellement peiné de son insuccès qu'il crut 
devoir, pour réussir, recourir à un slrala- 
gème assez ingénieux. Il se dit qu'en France 
les choses défendues avaient parfois plus de 
succès que les choses recommandées, et, par. 
tant de celte remarque originale , il obtint 
du gouvernement ou de la ville de Paris 
nous ne savons au juste , l'autorisation de 
planter une quantité assez considérable de 
tubercules dans la plaine de Grenelle cl atn 
Sablons. La plante poussa à merveille, fleurit 
en son temps et porta graine. Dès que Par- 
mentier fui persuadé que les tubercules 
étaient arrivés à maturité , il obtint du pou- 
voir que des soldats feraient faction pendant 
le jour et se retireraient pendant la nuit. Les 
gens de la banlieue de Paris se dirent ualu- 
rellemenl qu'une plante ainsi gardée devait 
avoir une immense valeur, et aussitôt la nuit 
close et les factionnaires partis, les marau- 
deurs se mirent à ravager les champs de 
pommes de terre de Parmenlier. (I s'y atten- 
dait et il battit des mains; les enfants d'Eve 
allaient manger du fruit défendu. Bientôt la 
pomme de terre se trouva trop à l'étroit dans 
les jardins des environs de Paris, et on en 
vit paraître ça cl là en plein champ. Par- 
menlier poussa de plus belle à la propaga- 
tion , mais il se trouva des faiseurs d'oppo- 
sition par tempérament, qui répandirent le 
bruil que les tubercules tant vantés n'élaient 
propres qu'à empoisonner le peuple; et le 
peuple de se récrier alors, comme il se récria 
plus lard au moment de l'invasion du cho- 
léra, lorsqu'on lui parla de fontaines empoi- 
sonnées. Il eut ses gros mouvements de colère 
et le nom de Parmenlier loin ba si bien dans 
l'impopularité, qu'on aurait pu lui faire un 
très-mauvais parti sans surprendre personne. 
On cul beau répondre aux ennemis acharnés 
de la pomme de terre que l'on en avait servi 
à toutes sauces , sur la table de Louis XVI; 
ce monarque lui-même eut beau porter les 
Ileurs de celte plante à sa boutonnière, comme 
s'il eût voulu l'honorer, la défiance ne s'en 
allait point, la conlianee ne venait pas. Il ne 
fallut rien moins que les disellcs qui précé- 
dèrent cl suivirent les premières guerres de 
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révolution . pour faire comprendre aux 
galions toute l'importance que pouvait 
ir la culture préconisée par Parmcnlier. 
Tnartir Je ce moment, cette culture prit de 
iVùcnsion; mais ce ne fut guère qu'après la 
disette de 1816 et 1817, que la pomme de 
rre se répandit très-rapidement et sur une 
triade échelle dans toute la France. Les 
? ivsans des diverses localités lui ont donné 
différents noms patois, tels que treuffe , pa- 
tate tm-he, canada, peunctiëre, parcorrup- 
lion'dc parmentière, crompire, par corrup- 
tion de l'allemand griindbirn, lertoufle, par 
corruption de l'allemand karloffd, etc., etc. 
(; cs deux dernières expressions datent de 
l'invasion de la France par les alliés. On a 
essayé à diverses reprises, mais vainement, 
Je la baptiser du nom de parmentière. 

Aujourd'hui, Dieu merci, nous n'avons pas 
ta plus petite lance à rompre pour établir les 
avantages énormes d'une plante qui, dans 
certains pays rapprochés du Nord, comme la 
licl»iquc et la lïollande , par exemple, passe 
pour être plus nécessaire que le froment. Il 
nous est arrivé maintes fois de poser aux 
Belges celle question: Si vous aviez à choi- 
sir entre le pain de froment et la pomme de 
terre, que prendriez- vous? Presque toujours, 
il nous a été répondu sans hésitation : Nous 
prendrions la pomme de terre. 

Depuis que celte plante a été importée du 
Pérou ou de la Virginie, depuis qu'on a fait 
de nombreux semis de ses graines , il s'est 
produit une multitude de variétés et de sous- 
variétés qui changent si souvent de nom avec 
les localités où on les rencontre , que nous 
sommes fort en peine de savoir comment nous 
y prendre pour les décrire. Nous allons néan- 
moins essayer de les classer d'après leurs 
formes. 

Nous diviserons les pommes de terre en 
rondes, oblongues, plates plus ou moins al- 
longées et rondes allongées. 

Les pommes de terre à formes rondes sont 
la grosse ronde blanche, qui mûrit tardive- 
ment, produit beaucoup , est riche en fécule 
el convient surtout pour les bestiaux ; la 
grosse jaune, qui est également tardive et 
qui a les mêmes qualités que la précé- 
dente; la grossejaune hâtive, excellente pour 
le bétail; la grosse rouge, tardive et bonne 
aussi pour la nourriture des animaux ; la 
rouge pale ou truffe d'août, également tar- 
dive etbonnepour le bétail; la petite blanche 
ou chinoise ou sucrée; la ehandernagor, qui 
est à peu près noire; la violette; la naine 
bâtire , dont les tubercules jaunâtres sont 
peu abondants, mais qui est estimée des jar- 
diniers à cause de sa précocité. On l'appelle 
dans quelques localités pomme de terrede 
quarante jours ou pomme de terre de cinq 
semaines. Viennent ensuite la schaw , jau- 



nâtre, un peu moins hàlivc que la précédente, 
puisqu'elle ne mûrit qu'en juillet , mais en 
revanche assez productive; les yeux bleus 
ou bleus yeux de Belgique, dont tes germes 
sont cernés d'une couleur bleuâtre mélangée 
de jaune et de violet, el qui sont assez pré- 
coces; les yeux rouges ou rouges yeux du 
môme pays , dont les germes sont cernés 
d'une teinte rouge clair et qui sont aussi 
précoces que les précédentes; la pomme de 
terre de Rouen, jaunâtre . tardive, la plus 
grosse de toutes, mauvaise pour la table , 
bonne pour le bélail ; la grise. tardive, et 
d'assez bonne qualité pour la table ; la pomme 
de terre des cordelières, qui a le goût el la 
couleur d'un jaune d'ecufeuit; et la pomme 
de terre d'Osterode, qui est ronde, rougeâtre 
et à peau chagrinée. 

Les pommes de terre oblongucs, compren- 
nent, entre autres variétés, la grosse pomme 
de terre jaune-pâle ethâlive, qui porte les 
noms de neuf semaines ou onze semaines, 
et la pomme de pin , d'un gris rougeâtre, 
dont les yeux nombreux et enfoncés sont 
bordés de saillies qui ressemblent à de grosses 
écailles. Cetlc dernière variété est plulût re- 
cherchée pour l'originalité de ses formes que 
pour sa qualité qui est médiocre. Elle a l'in- 
convénient d'être longue à pelurcr. à cause 
des saillies et des dépressions qu'elle pré- 
sente. 

Les plates plus ou moins allongées sont la 
jaune plate de Hollande ou langue-de-bceuf, 
qui est tardive el porte peu d'yeux, et la 
grosse plaie , rouge brun, qui est tardive , 
aqueuse cl de mauvaise qualité. 

Les rondes 'allongées sonl le cornichon 
rouge ou rouge longue, ou vitelotte de Paris, 
qui a beaucoup d'yeux et convient surtout 
pour la table ; le cornichon jaune ; la pomme 
terre de Marjoiin , dédiée par M. Lelicur 
au célèbre Marjoiin. Ses tubercules sont 
longs, d'un jaune clair , lisses et pour ainsi 
dire sans yeux. Ses fanes prennent peu de dé- 
veloppement ; elle mûrit en juillet et jouit 
d'une grande réputation pour les prépara- 
tions culinaires. On la nomme quelquefois 
pomme de terre hétéroclite. Parmi les rondes 
allongées, nous citerons encore le cornichon 
de terre ou corne-de-chèvre des Belges, qui 
est beaucoup plus long et d'un rouge plus 
pâle que la vitelotte, qu'il surpasse en outre 
en qualité ; el enfin , la pomme de terre de 
Bangor , qui est de couleur violette et peu 
répandue. 

On peut faire un choix parmi ces variétés, 
rien que d'après les signes extérieurs qu'elles 
présentent; ainsi les meilleures, les plus fari- 
neuses sonl celles qui ont la peau rugueuse 
ou un peu rude au toucher, ou écailleuse, ou 
fendillée, dont la couleur est d'un gris jau- 
nâtre ou d'un rouge mêlé de jaune. On choi- 
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sira aussi de préfèrent» à toutes les autres, 
les pommes de terre qui jettent peu en tiges, 
celles qui produisent peu de (leurs et celles, 
enfin , dont les tubercules sont ramassés au 
pied de la plante, au lieu de s'écarter comme 
dans les variétés dites coureuses. 

Cl.IUVTS QUI CONVIENHEBT A !.\ I>0MMIÏ DK 

tlrre. — Les climats tempérés sont ceux qui 
conviennent le mieux à cette plante, et, chose 
singulière, bien qu'elle ail besoin de 2,500 
à 2.900° de chaleur pendant le cours de la 
végétation pour arriver à une maturité com- 
plète, clic se déplaît dans les pays chauds et 
leur préfère le Nord. Ainsi, dans le midi de la 
France, dans la région des oliviers, la pomme 
de terre donne peu de tubercules et ils sont 
de mauvaise qualité ; à Alger, où on la plante 
en janvier pour la récolter en mai, elle s'em- 
porte en fanes et donne peu de iubercules. 
Allez, au contraire, dans les parlies les plus 
froides de la Belgique, dans les Ardennes, 
par exemple, et les gens de ce pays vous 
(liront qu'avant la maladie aucune contrée 
ne pouvait rivaliser avec eux pour le nombre, 
la grosseur et la qualité des tubercules. La 
grise du pays et les corncs-de-gatle (ou de 
ehèwe) qui ont à peu près disparu depuis 
cinq ou six ans, jouissaient en effet d'une 
réputation méritée. La pomme de terreréussil 
même aux. environs d'Archange!, où la cul- 
ture des céréales est impossible. Disons 
cependant que cette plante, est assez sensible 
aux froids cl que ses jeunes fanes gèlent faci- 
lement. Heureusement, la récolte n'est pas 
complètement perdue peur cela; elle n'est 
que compromise et retardée. A la place des 
fanes gelées, d'autres repoussent, mais jamais 
les tubercules ne deviennent aussi nombreux 
ni aussi forts que lorsque l'accident n'a pas 
en lieu. 

GHASDB culture ois POMMES RE TERRE. — 
On ne cultive habituellement sur une grande 
échelle que les pommes de terre très pro- 
ductives et propres soit à la nourriture du 
bétail, soit à la fabrication de la fécule. Les 
variétés qui offrent ces conditions sont, ainsi 
que nous l'avons déjà dit : la pomme de terre 
de Rouen, la grosse ronde blanche, la grosse 
jaune tardive, la grosse jaune hâtive, la 
grosse rouge et In grise. 

Les terrains qui conviennent le mieux pour 
celte culture sont ceux qui , tout en étant 
légers ou très-meubles, ne manquent ni de 
fraîcheur ni de profondeur. A ce titre, les 
sols sablonneux d'alluvion qui bordent les 
grandes rivières ou les fleuves, les sols schis- 
teux du Luxembourg où les grandes séche- 
resses sont rarement à craindre, se trouvent 
dans d'excellentes conditions de production. 
Les terres neuves et meubles nouvellement 
défoncées, les prairies sèches retournées 
donnent également d'excellents produits. 



Quelques écrivains qui se sont copiés les i m « 
les autres et n'ont point parlé d'après les 
expériences, affirment que le calcaire ne 
convient pas à la pomme de terre, s'il „' 
s'agissait dans leur pensée que des terrains 
crayeux, secs, brûlants, arides, comme ceux 
de la Champagne pouilleuse en France, nous 
serions entièrement de leur avis, mais comme 
ils entendent sous la dénomination de cal- 
caires les terrains où cette substance domine 
nous protestons contre leur assertion. Qu'ils 
aillent, par exemple, dans la Bourgogne que 
nous citons souvent, parce que l'on aime à 
s'appuyer sur son pays et sur ce que l'on 
connaît; qu'ils aillent, disons-nous, dans 
cette vieille province de France, dans le 
pays des premiers vins de la chrétienté 
comme disaient les ducs, et ils apprendront 
qu'il n'existe nulle part de pommes de terre 
plus savoureuses et plus farineuses que celles 
récoltées sur les coteaux où domine le cal- 
caire. 

Les sols qui ne conviennent pas à cette 
plante sont ceux où il règne un excès d'hu- 
midité et d'acides, comme les marais dessé- 
chés de fraîche date, les lieux tourbeux, les 
défriches récentes de forêt et enfin les argiles 
compactes où la pomme de terre ne réussit 
que dans les années de grande sécheresse. 
Ceci ne veut pas dire que la récolte avorte 
dans la plupart de ces terrains ; nous venions 
seulement constater ce fait que les pommes 
de terre qui en proviennent sont aqueuses, 
àercs, savonneuses, en somme, de très-mau- 
vaise qualité. Or, comme nous mettons la 
qualité bien au-dessus de la quantité ou du 
volume . nous estimons mauvaise toute ré- 
colte qui ne répond pas à notre manière 
de voir. 

Le terrain destiné à la culture des pommes 
de terre exige plusieurs labours profonds, 
ordinairement Irois : le premier en automne, 
le second b la sortie de l'hiver, le troisième 
en mars ou avril au moment de la plantation. 
Ce terrain doit être parfaitement fumé, mais 
avec des engrais très-décomposés el autant 
que possible inodores. Les fumiers pailleux 
et chauds, les matières fécales nous paraissent 
plus nuisibles qu'avantageux. Pour notre 
compte, toutes les fois que nous avons à 
fumer une terre destinée aux pommes de 
terre, nous n'employons à cet effet que du 
fumier de vache usé, autrement dit pourri 
autant que possible, des cendres de bois ou 
de tourbe, des cendres de bouille arrosées 
d'eau de savon ou de lessive, ou enfin des 
composts formés de gazon et de feuilles 
pourris avec de la chaux et arrosés d'abord 
avec l'urine du bétail. Plus les composts sent 
vieux, mieux ils valent. Les engrais forts et 
puants sont véritablement désastreux ; les 
pommes de terre qu'ils produisent sont quel- 
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, llf fois énormes sans doute, mais la qualité 
„ est tellement altérée qu'il devient impos- 
able de les servir sur la table et de les vendre 
5 directeurs de féeuleries qui savent à quoi 
s'en tenir sur leur faible rendement. Il nous 
souvient d'avoir vu planter, il y a vingt-cinq 
ans des pommes de terre de grosseur ordi- 
naire et délicieuses à manger, sur l'empla- 
cement défoncé d'une ancienne écurie. Les 
nroduils obtenus furent monstrueux pendant 
cinq ou six années de suite; ils atteignirent, 
sans exagérer, trois et quatre fois le volume 
des tubercules ordinaires qui avaient servi 
<j c semences; mais tous étaient plus ou 
moins creux ou caverneux à l'intérieur et 
j'en brun noirâtre sur les bords de la cavité ; 
tous, en outre, étaient d'une acrelé, d'une 
amertume tellement repoussante, qu'il devint 
impossible d'en faire usage pour la table. 

On multiplie les pommes de terre par dif- 
férents moyens : par la semence, par la bou- 
ture et par le tubercule. Dans la grande 
iullure,on ne se scrtàcet efi'et que des tuber- 
cules. La plus mince partie de ceux-ci, 
pourvu qu'elle porte un ceil ou germe en bon 
état, est bonne à reproduire le plant, eL très- 
souvent nous avons entendu, nous ne dirons 
pas de véritables cultivateurs, mais des ama- 
teurs d'agriculture, ce qui est bien différent, 
soutenir qu'il y avait une grande économie 
et par conséquent un grand avantage à 
planter, au lieu de tubercules entiers, de 
simples pelures de pommes de terre un peu 
épaisses, levées avec un couteau, de manière 
à ne pas endommager les germes et trempées 
pendantvingt-qualre ou quarante-huithcurcs 
dans de l'eau de fumier. Ceci est fort sédui- 
sant, mais nous engageons nos lecteurs à ne 
point en faire l'essai, car ils n'auraient pas à 
se féliciter de l'abondance de la récolte. Nous 
leur conseillons d'employer comme semence 
deslubercules entiers s'ils sont plutôt moyens 
que gros ou des moitiés de tubercules s'ils 
n'en ont que de très-gros à leur disposition. 
Nous leur conseillons en même temps de ne 
point se servir de ces tubercules très-petits, 
espèces d'avortons, trop incomplets pour 
reproduire fidèlement le type. En Belgique, 
cl notamment dans la province de Luxem- 
bourg, on a la fAcheuse habitude de recourir 
à ces semences de mauvais aloi et de me.llre 
deux et parfois trois de ces chétifs tubercu- 
les dans chaque trou. Il vaudrait miens 
n'eu mettre qu'un seul, pourvu qu'il fût 
bon, 

La plantation des pommes de terre a lieu 
ordinairement, nous l'avons déjà dit, en 
mars, avril et quelquefois même dans les 
premiers jours de mai. Celte opération se 
fait ou à la houe ou à la bêche, mais surtout 
à la charrue quand il s'agit de grandes exploi- 
tions : — « Pour exécuter cette plantation, 
tuer. n'AfiiucutTiiriK. — t. 11. 



dit M. de Dombasle, on divise le champ dans 
sa longueur en deux ou trois parties, selon 
son étendue; dans chacune, on place une ou- 
vrière qui doit piauler l'étendue du sillon qui 
se trouve dans sa division : pendant que tes 
femmes sont occupées à planter les deux raies 
d'un billon, la charrue entame un billon voi- 
sin et y ouvre des raies dans lesquelles les 
femmes ironl planter, en même temps que la 
charrue reviendra couvrir les pommes de terre 
plantées dans le premier billon, et ainsi suc- 
cessivement, en faisant marcher de front le 
labour et la plantation duns les deux billous 
voisins; de celte manière, et lorsque le ser- 
vice esl bien organisé, la charrue ni les plan- 
teuses ne chôment jamais. Les femmes ne 
doivent pas jeter les pommes de terre négli- 
gemment dans le sillon, mais les placer a la 
main contre la bande de terre qui vienl d'être 
retournée, en les appuyant pour les enfoncer 
un peu, afin que le cheval qui vient dans la 
raie ne les dérange pas. Dans les saisons ou 
dans les sols très-humides, on ne doit pas 
placer la pomme de lerre au fond du sillon, 
mais à une couple de pouces au-dessus, sur 
le revers de la bande de lerre, en l'enfonçant 
dans la terre de cette bande : par ce moyen, 
on a moins à craindre la pourriture qui. dans 
certaines saisons et certains sols , délruit 
une grande partie des pommes déterre avant 
qu'elles n'aient levé. On les espace de S. 10 
ou 15 pouces dans la ligne, selon que les 
variétés occupent plus ou moins d'espace. 

« Les grosses pommes de lerre se coupent 
en deux, continue SI. de Dombasle; il est 
très-rare qu'il convienne de les couper en 
trois; les moyennes doivent s'employer en- 
tières, et l'on ne doit jamais en employer de 
très-petites pour semences, à moins de né- 
cessité. En général, on remarquera que la 
récolte sera toujours plus considérable lors- 
qu'on a planté de gros tubercules ou de gros 
morceaux. On a souvent proposé, il est vrai, 
d'employer seulement à la plantation les pe- 
lures de pommes de terre, ou même les yeux 
ou les germes détachés des tubercules; cela 
réussit dans une terre de jardin, et lorsque 
toulcs les circonstances se trouvent réunies 
pour favoriser la végétation ; mais, dans des 
circonstances moins favorables, une grande 
partie des germes pourrissent ou se dessè- 
chent; ceux qui poussent ne donnent qu'un 
petit nombre de liges grêles et un produit 
très-peu considérable en tubercules. Ce pro- 
cédé ne doit être recommandé que lorsque la 
disette en fait une nécessité absolue. 

« Lorsque la plantation est terminée, si 
l'on craint la sécheresse, il est fort important 
de herser parfaitement la surface du sol, et 
même de faire suivre la herse par le rouleau 
dans les sols légers, lorsque la surface est bien 
sèche. « 
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Il ne faut pas moins de 25 à 30 hectolitres 
île tubercules pour ensemencer un hectare. 

Au bout de quinze jours ou trois semaines, 
les pommes de terre plantées vers le milieu 
d'avril commencent à lever. Dès qu'ellessont 
toutes hors de terre, il convient de les herser 
vigoureusement en long et en large, sans 
crainte do passer jusqu'à trois fois sur la 
même touffe, lorsque la terre est dure. Pourvu 
que la herse ne soit pas trop lourde et que 
tes dents ne puissent pas atteindre à la pro- 
fondeur des tubercules, il n'y a aucun danger 
à courir. Quelquefois, les personnes qui n'ont 
point l'habitude de herser, ont soin, quelques 
jours avant la levée des plantes, de donner à 
la houe un très léger labour, afin de favoriser 
la sortie des pousses. 

C'est ordinairement en juin que l'on bine 
les pommes de terre et qu'on tes butte. Lors- 
qu'elles ont été plantées en lignes assez es- 
pacées, on ciécute rapidement cette double 
besogne avec la houe à cheval pour le binage, 
et la charrue à deux versoirs ou buttoir pour 
te bultage. ( Voyez rittage.) Dans le Pala- 
tinat, avant de procéder à ce travail, il est 
d'usage d'arroser chaque touffe de pommes 
rie terre avec de t'eau de fumier ou purin, et 
aussitôt l'arrosement fait, on butte de ma- 
nière à enterrer la partie mouillée qui se 
maintienl fralchepluslonglcmps et contribue, 
assure-l-on, à un développement extraordi- 
naire des tubercules. 

Le développement des tubercules dure 
ordinairement jusqu'à la lin d"août ou en 
septembre, c'est-à-dire jusqu'à ce que les 
feuilles et les tiges soient complètement des- 
séchées ; on ne les arrache guère qu'en octo- 
bre, à moins qu'il no s'agisse de variétés un 
peu hâtives qui peuvent Être arrachées dans 
le courant de septembre. On procède à l'ar- 
rachagedes tubercules par divers moyens; on 
emploie ou la bêche ou la houe dans les terres 
un peu compactes, et ta fourche à trois dents 
ou trident dans les terrains légers. Un cer- 
tain nombre de personnes conseillent de les 
arracher avec la charrue. Ce dernier moyen 
est le plus expédilif sans doute et le moins 
coût oui, mais on perd un grand nombre de 
Uibcrcules et beaucoup de temps à ramasser 
ceux qui sont soulevés par le versoir et plus 
ou moins enterrés dans la terre remuée. 
M. Lceuillet assure que le rendement d'un 
hectare peut s'élever, dans des circonstances 
l rès-favorables, jusqu'à 400 ou 500 hectolitres 
de tubercules, mais c'est là une exception ; 
les terres de qualité moyenne ne rendent pas 
plus de 250 hectolitres à l'hectare ; et la 
moyenne du rendement en France, d'après 
la statistique, est de 104 hectolitres ; chaque 
hectolitre pèse à peu près 75 kilogrammes. 

Les pommes de terre récollées sont laissées 
pendant quelques heures sur le sol, le temps 



nécessaire pour qu'elles se ressuient à l'air et 
au soleil, car nous n'admettons pas qu'à,, 
fasse la folie de les arracher en temps de 
pluie; après cela, on les rentre dans la cave 
ou bien on les enterre dans des silos, afin de 
les mettre à l'abri de la getée. (Voyez silos \ 

Plantation des pommes de terre 
L'iuvKn. — Un cultivateur, nommé Changar- 
riier, essaya il y a quelques années, de faire 
des plantations de pommes de terre vers la 
fin de septembre ou en octobre, afin de leu'p 
faire passer l'hiver en terre et d'obtenir des 
produits très-précoces. Pour cela, il avait 
soin de supprimer les fanes de chaque touffe 
au moment des premières gelées et de cou- 
vrir avec du fumier les feuilles pourries. Ce 
procédé, qui pouvait convenir tout au plus à 
la culture maraîchère, lit quelque bruit d'a- 
bord, mais bientôt on n'en parla plus Ce- 
pendant, les personnes qui avaient imité l'essai 
de Changartiier et suivi ses conseils, remar- 
quèrent, au moment de l'invasion de la ma- 
ladie, que les plants d'automne avaient été 
presque généralement épargnés. On en con- 
clut naturellement que les pommes de terre 
se trouvaient bien de leur séjour en terre 
pendant l'hiver et l'on se demanda si les 
plantations d'automne ne sauveraient pas 1rs 
tubercules du fléau qui a fait tant de mal 
dans ces derniers temps. Beaucoup de per- 
sonnes intelligentes, dans les \ itles d'ahord 
et puis dans les villages, firent chacune de 
son côté des plantations plus ou moins res- 
treintes, cl n'eurent qu'à se féliciter des ré- 
sultats. Seulement, au lieu de planter de 
manière à obtenir des pousses avant l'hiver, 
on planta assez tard pour que les germes ne 
se développassent point avant le printemps 
suivant. Cette fois comme précédemment, on 
remarqua que la maladie ne sévissait point 
sur les tubercules obtenus par le nouveau 
procédé de culture. Il n'en a pas fallu plus 
pour le mettre en faveur, et aujourd'hui, 
même sous des climats froids, il n'est pas 
rare de rencontrer des cultivateurs qui font à 
la fin de l'automne des plantations impor- 
tantes. 

Voici comment l'on opère : au mois de 
septembre ou dans les premiers jours d'octo- 
bre, on donne un léger labour aux terres 
dépouillées d'une première récolte: un mois 
plus lard on donne un second labour, mais 
profond, au même sol, puis on plante des tu- 
bercules entiers à ta profondeur de 18 à 21 
centimètres. Cela fait, on recouvre entière- 
ment le champ planté d'une couche de fumier 
long, qui passe l'hiver et amortit les effets de 
la gelée. Cette profondeur des rigoles ou des 
trous destinés à recevoir les tubercules, nous 
semble exagérée et pourrait être, selon nous, 
réduite sans inconvénient à 12 ou 15 centi- 
mètres. Il est probable que les pommes de 
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inrre ne gèleraient pas à celte profondeur, 
lt ce qui nous porte à le croire, c'est qu'à la 

ilc d'hivers très-rudes, el sous des climats 
irès-froids, il n'est pas rare de trouver pres- 
se à la surface du sol, dansd'aneiens champs 
de pommes de terre, un grand nombre de 
oetils tubercules parfaitement sains. 

I^cs pommes de terre de la lin de l'automne 
ne poussent pasnu printemps plus tôt que les 
lutres.quoi qu'en disent ecrlainsagronomes; 
presque toujours au conlraire elles poussent 
un peu plus tara \ el ceci se comprend. Les 
nommes de terre plantées avant l'hiver sont 
recouvertes d'une couche épaisse de. terre 
tassée, et sont moins à la portée des influences 
atmosphériques que celles plantées en avril 
à i ou 8 centimètres de profondeur seulement 
e | recouvertes d'une terre ameublie qui laisse 
arriver facilement jusqu'à elles l'air atmo- 
sphérique, réchauffé par un beau soleil. Celles- 
ci donc qui ont déjà subi dans la cave ou 
dans les silos un commencement de germi- 
nation, sont pluslôt disposées à lever que les 
premières. Vous noierez, en outre, que les 
pommes de terre d'avant l'hiver ne donnent 
pas d'aussi nombreux tubercules que celles de 
printemps ; mais en revanche, leur pousse 
est vigoureuse et robuste", les tubercules sont 
d'excellente qualité, et la maladie ne les 
attaque pas. Les plantations de la tin de l'au- 
tomne oht encore l'avantage d'être moins 
coûteuses que celles d'avril, attendu qu'à la 
veille de l'hiver la main-d'œuvre est com- 
mune, tandis qu'au printemps elle devient 
rare el coûteuse, en raison des nombreux 
travaux qui demandent tous à être exécutés 
en même temps. Vous remarquerez enlin que 
les tubercules desenience, pourqui les achèle, 
coûtentsouvenl moitié moins en octobre qu'en 
avril. 

Il y a deux ans, nous avons fait notre petite 
plantation de pommes de terre au mois de 
décembre, sous le climat de l'Ardenne. Ce 
procédé, tout nouveau pour le pays, souleva 
hel et bien des sourires d'incrédulité, mais 
quand vint la récolle, nous eûmes les rieurs 
de notre côté. Pas une touffe ne fit défaut : la 
récolle fut belle et surtout bonne. Ce premier 
résultat nous a porté à tenter un second essai 
l'année dernière, et nous pouvons déjà dire 
que malgré les froids de 20 et quelques de- 
grés que nous venons de subir, la pousse se 
fera comme la première fois. Dans cette 
seconde expérience, nous avons planté: 
1° à 18 centimètres de profondeur, avec cou- 
verture de fumier long sur le sol ; 2° à 18 cen- 
timètres, mais sans couverture de fumier; 
.Vu 9 centimètres seulement, avec couverture 
de fumier; V enfin, à 7 ou 8 centimètres 
avec buttage en ligne, afin do sauver les tu- 
bercules des trop grands froids, puis, une fois 
le danger passé, nous avons démoli les bulles 



cl les pommes de terre se sont trouvées à la 
profondeur ordinaire. Quel sera le résultat 
définitif de ces diverses plantations ? C'est ce 
que nous saurons seulement dans quelques 
mois d'ici, au moment de la réeolle. 

CotTiuiK flmlciiisAE. — Cette culture ne 
diffère pas essentiellement de celle que font 
nos cultivateurs en plein champ. Elle est un 
peu plus soignée, voilà tout; au Heu de se 
servir de la charrue, on se sert de la bêche ; 
au lieu de fumer modérément, on fume abon- 
damment; au lieu d'employer des variétés 
communes el tardives, on n'emploie que des 
variétés précoces et aussi délicates que pos- 
sible. Ainsi, les maraîchers commencent par 
planter la naine jaune hûtive ou pomme de 
terre de cinq semaines; puis ils plantent la 
schaw.qui mûrit en juillet, quinze jours après 
la précédente. Us s'attachent également à la 
pomme de lerre jaune de neuf ou onze se- 
maines, à la marjorlin et aux yeux bleus qui 
donnent leurs produits plus ou moins mûrs 
en juillet et en août, alors que les primeurs 
de cette sorte, sont très- recherchées et valent 
un gros prix. C'est à qui arrivera le premier; 
c'est à qui devancera son voisin pour la ré- 
colte. Toutes sortes de petits expédients ont 
été employés à cet effet. Le plus usité, 
celui qui constitue le grand secret de la plu- 
parL des maraîchers vulgaires, consiste à faire 
germer dans un lieu chaud et éclairé les 
pommes de lerre précoces une quinzaine 
avant de les piauler. Une fois ces germes 
bien développés, ils préparent le terrain de 
leur mieux, ouvrent des trous peu profonds, 
les garnissent d'excellent terreau bien sec, 
placent les tubercules de manière à ne pas 
endommager les jeunes pousses el à les tour- 
ner du côté du midi; après cela, ils recouvrent 
avec précaution et légèrement, avec du ter- 
reau d'abord, puis avec de la terre finement 
émietlée. Ceux qui peuvent disposer d'une 
cûtière ou de l'abri d'un mur à l'exposition 
du midi, se trouvent, pour celte culture, dans 
des conditions Irès-avantageuses. Le déve- 
loppement forcé des germes avant la planta- 
tion leur fait gagner douze ou quinze jours 
d'avance. Mais les pommes de terre obtenues 
laissent souvent à désirer. Maintes fois, nous 
astons eu l'occasion d'en acheter de fort belles, 
dont l'intérieur était' creux, la chair fade 
sous la peau, et âcreprès du cœur. 

Nous avons entendu dire par certains cul- 
tivateurs qu'il y avait de l'avantage dans la 
culture maraîchère des pommes de terre à 
couper les fanes ou à retrancher les fleurs 
au moment de la floraison, afin de refouler 
la séve vers les parties basses et de favoriser 
ainsi le développement des tubercules. Pour 
notre compte, nous avons fait quelques essais 
de ce genre, et nous y avons plutôt perdu que 
gagné. Nous ne conseillons donc pas la taille 
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des fanes; la seule opération qui nous pa- 
raisse efficace pour refouler la séve vers les 
tubercules, consiste à tordre les fanes au- 
dessus de la butte, c'csl-à-dire au point le 
plus rapproché des tubercules et alors seule- 
ment que ces fanes commencent à se dessé- 
cher à la partie supérieure ou à l'extrémité 
des rameaux latéraux. 

Sr.Mis de tommes de terre . — Cette opé- 
ration, qui est encore du ressort de la culture 
maraîchère, a pour but de créer des variétés 
nouvelles. A ce titre donc, elle est des plus 
intéressantes. Procurez-vous de la graine de 
pomme de terre, soit chez un grainetier sûr, 
soit avec les fruits de vos propres planta- 
tions. Dans ce dernier cas. attendez que les 
petites pommes produites par la (leur de la 
pomme de terre, et qui sont d'abord d'un 
vert clair, soient devenues brunâtres et se 
détachent facilement de la lige. Faites-en 
un petit tas, laissez-les fermenter, c'est-à- 
dire entrer en pourriture, afin qu'elles se 
ramollissent, broyez-les avec un peu d'eau 
sur un tamis, cl Ja graine qui est contenue 
dans ces pommes se séparera de la olinir. 
Vous la fei'cz sécher lentement à une douce 
chaleur, et vous la conserverez pour les 
semis. 

Si vous avez une couche chaude ou tiède, 
vous pourrez semer sous châssis dès le mois 
de mars, et la graine lèvera vile. Si vous 
n'avez point de châssis, formez une couche 
froide, bien abritée et bien exposée, chargez- 
la de bon terreau parfaitement divisé, semez 
et enterrez au râteau. Si la température est 
chaude, mouillez le semis légèrement soir et 
matin, et la levée des graines ne se fera pas 
attendre longtemps. Aussitôt que les jeunes 
plants auront deux feuilles, vous les repique- 
rez en pleine terre, dans un sol léger, par- 
faitement uni et fumé quelques jours aupa- 
ravant avec un mélange de raclures, defumier 
d'étable et de cendres de bois, ou bien encore 
avec un mélange de terre et de fumier, arrosé 
avec des eaux de lessive ou de savon. Vous 
ferez le repiquage à 50 centimètres, en sorte 
qu'il y ait de l'espace entre les jeunes touffes 
et qu'elles puissent prendre un développe- 
ment rapide. Vous sarclerez et binerez fré- 
quemment, de façon à tenir la terre constam- 
ment meuble et propre. Dès que les jeuiies 
pommes de lerre auront des tiges de 18 à 20 
centimètres de hauteur, vous en arroserez le 
pied avec de l'eau dégourdie au soleil et 
dans laquelle vous aurez délayé un peu de 
bouse de vache. Puis, aussitôt après l'arro- 
sement, vous formerez autour de chaque 
touffe une petite butte. Vers le 15' octobre, 
chacune de ces touffes aura produit de quinze, 
vingt, jusqu'à cinquante 61 même soixante tu- 
bercules, dont les plus petits seront comme 
des noisettes et les plus gros de la grosseur 



d'un œuf de jeune poule. A noire connais- 
sauce, des plants de cette nature ont produit 
des tubercules de la grosseur d'un ceuf ordi- 
naire. Vous ne les arracherez pas en ce mo- 
ment, attendu que vers la mi-octobre vos 
jeunes plants seront encore en pleine végéta- 
tion. Si vous les arrachiez, vous reconnaîtrie z 
bien vite à la chair molle des tubercules, leur 
défaut de maturité ; leur surface se riderait 
leur volume et leur poids diminueraient eiï 
même temps par suite de .l'évaporalion de 
leur eau de végétation. Vous attendrez donc 
pour les récoller, que la saison soit fort 
avancée et que les tiges commencent à so 
dessécher. Ne craignez point les premières 
gelées; elles n'atteindront pas les tubercules 
à travers les buttes qui les recouvriront. 

Un connaisseur, rien qu'à la vue des pro- 
duits de cette récolte, reconnaîtrait déjà les 
variétés nouvelles, s'il en existait parmi les 
tubercules obtenus; mais comme les connais- 
seurs sont assez rares, nous engageons nos 
lecteurs à ne point se prononcer à première 
vue. Us devront conserver leur récolte de 
l'année ou tout au moins partie de celle ré- 
colte, réservée sur chaque touffe, et planter 
l'année suivante les petits tubercules, qui 
dans le courant de la seconde année, s'ils ont 
été bien soignés, donneront de beaux pro- 
duits, assez bien caractérisés. Cette fois, si, 
dans le nombre, ils ont le bonheur de décou- 
vrir des variétés nouvelles, ils se trouveront 
suffisamment récompensés des peines, du 
temps et de la patience dépensés. 

Dès la troisième année et au plus lard lu 
quatrième , les tubercules récoltés auront 
toute leur grosseur. 

Maubie ue m pomme de terre. — Tout le 
monde sait que depuis sept ou huit ans une 
maladie terrible règne sur les pommes de 
terre, en détruit un grand nombre, arrête 
le développement et altère la qualité de celles 
qui en apparence semblent n'avoir pas été 
atteintes. Des variétés tout entières ont, pour 
ainsi dire, disparu sous les ravages de ce 
fléau, et de ce nombre, nous pouvons citer 
l'excellente corne de chèvre ou cornichon de 
terre de la province de Luxembourg. Na- 
guère cultivée avec un succès admirable dans 
cette province, elle n'y existe en quelque sorte 
plus aujourd'hui qu'à l'état de souvenir et de 
regret. Les variétés tardives ont été attaquées 
les premières ; les variétés précoces, ménagées 
d'abord, furent donc appelées à les remplacer 
dans la grande culture; malheureusement, 
elles n'ont pas tardé à subir le même sort que 
les premières. Ce sont à celte heure les va- 
riétés hâtives comme la marjolin, les neuf ou 
onze semaines et les yeux bleus qui ont le 
plus à souffrir de celle maladie. 

Bon nombre de savants se sont misa l'œu- 
vre pour découvrir 'la cause du mal et les 
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„. nvelis de le combattre; les chercheurs à la 
.une ont passé (les mois et des aimées à se 
demander s'il s'agissait dans cette affaire 
l'un champignon ou d'un insecte quelconque; 
j cs brochures nombreuses ont été publiées; 
rt es guérisseurs, comme il s'en trouve toujours, 
ûn l annoncé des panacées, des remèdes in- 
fojUîbles; qu'est<il résulté de tout ceci '? Rien, 
absolument rien; la science honnête a dû se 
déclarer vaincue ; les charlatans seuls n'a- 
vouent point leur défaite. 

les seules observations importantes qui 
lient été faites sont dues à des cultivateurs 
rte profession. Ils ont remarqué que la mala- 
die sévissait moins sur les pommes de terre 
plantées avant l'hiver à une grande profon- 
deur, ou de très-bonne heure au printemps, 
que sur celles plantées tardivement. Ils ont 
remarqué aussi que les pommes de terre cul- 
tivées dans des terres neuves, dans des défri- 
ches non fumées, avaient moins à souffrir, 
beaucoup moins que celles plantées dans des 
[erres anciennes, fortement fumées avec des 
engrais puissants, et ayant porté déjà, à de 
courts intervalles, plusieurs récoltes de la 
même plante. 

Usages de la tomiib de teime. — Ils sont 
parfaitement connus de tous nos lecteurs. Les 
tubercules de la pomme de terre, cuits et 
assaisonnés de diverses manières, occupent 
une large place dans la nourriture des popu- 
lations et forment en quelque sorte la base 
de celle des Belges et des Irlandais. En Bel- 
gique et en Irlande, la pomme de terre est au 
peuple ce que le pain est en France. C'est un 
aliment dont on ne se lasse point et qu'on 
aurait de la peine à remplacer, tant les raei- 
nos de l'habitude sont fortes. Tous les ani- 
maux, toutes les volailles s'accommodent 
parfaitement de la pomme de terre et en con- 
somment des quantités prodigieuses. 

Des tubercules de cette plante on relire la 
fécule dont nous avons parlé à l'article ami- 
dos; de cette fécule, on extrait le sucre de 
raisin, dont il a été question à l'article 
glucose; de ce sucre enfin, on retire de l'al- 
cool ou eau-de-vie de pommes de terre, fort 
employée dans les arts et vendue même sous 
le nom de genièvre, c'est-à-dire pour de 
l'eau-de-vie de grains, qu'elle ne vaut pas à 
beaucoup près, ainsi que nous l'avons fait 
observer en traitant de I'alcool. 

Dans les temps de cherté , il est d'usage 
assez souvent, dans les pauvres ménages, de 
mêler des pommes de terre cuites à la pâte 
«lu pain. On y perd beaucoup en qualité, si 
l'on y gagne un peu en volume. M. Payen a 
fait préparer aussi avec la pomme de terre 
un pain qui a été vendu par un boulanger de 
Paris sous le nom de pain de dcxtrltie. La 
fabrication de cet aliment n'a pas eu , que 
nous sachions, beaucoup de succès. 



Il a été question, dans ces derniers temps, 
de conserver des pommes de terre peudant 
de longues années . en les faisant cuire d'a- 
bord à la vapeur, les desséchant aussi com- 
plètement que possible au moyen de l'air 
chaud cl les réduisant ensuite à l'état de fa- 
rine. Nous ne savons quelle a été la suite de 
ce projet conçu par un nommé Poreheron, et 
pour lequel , si nous avons bonne mémoire, 
il sollicitait un brevet d'invention en 1846 
ou 1847. 

La pomme de terre crue et râpée est un 
remède populaire employé contre les brûlures 

légères. 

Les fanes de pomme de terre, quoi qu'en 
disent certains auteurs, ne donnent qu'un 
très-médiocre fourrage; les tubercules seuls 
ont une grande valeur sous ce rapport, puis- 
que 2 de pommes de terre valent 1 de foin, 
autrement dit. puisque 18,800 kilogrammes 
de ces tubercules, produit approximatif d'un 
hectare, semence déduite, valent 8,400 kilo- 
grammes de bon foin. 

On pourrait retirer de la fleur de la pomme 
de terre une couleur jaune passable , niais il 
est douteux qu'il y ait avantage à s'occuper 
de cette industrie. 

L'année dernière , les journaux ont an- 
noncé qu'au moyen de la pomme de terre, 
on allait pouvoir se dispenser de la greffe ; 
il suffisait, à les entendre, de prendre le ra- 
meau de l'arbre que l'on se propose de mul- 
tiplier, de le planter par le gros bout dans 
un tubercule cru et de mettre ce tubercule 
en terre avec son rameau qui ne manquerait 
point, assurait-on, de prendre racine, aussi- 
tôt la' pomme de terre décomposée. Nous ci- 
tons la nouvelle parce qu'elle n'a rien de 
très-invraisemblable, mais nous ne garan- 
tissons pas la réussite. 

Analyse chimique de i.a pomme de terre. 
— Hertwig a fait l'analyse des fanes de la 
pomme de terre; M. Boussingault a fait celle 
des tubercules. Le premier a trouvé que sur 
100 parties de cendre, les fanes contenaient 
29. Si silice; 8,48 phosphate lerreux ; 52,44 
carbonate terreux; 4,64 sels de potasse et 
de soude ; 0,80 oxydes de fer et de manga- 
nèse ; 0,50 acide phosphorique ; 2,28 chlo- 
rures alcalins. M. Boussingault a trouvé dans 
les cendres des tubercules 51,50 potasse et 
soude ; 1.80 chaux ; 5,40 magnésie ; 0,50 
oxydes de fer et de manganèse ; 11,50 acide 
phosphorique; 7,10 acide sulfurique; 5,(i0 
silice ; 2,90 acide chlorhydrique. Il suit de là 
que pour qu'un engrais soit excellent pour la 
pomme de terre, il faut qu'il contienne sur- 
tout de la potasse ou de la soude, comme les 
cendres de bois, les eaux de lessive et de sa- 
von; cnsuileuncforledose d'acide phosphori- 
que, comme l'urine humaine et les os pulvéri- 
sés; et altcnduqu'il doit contenir, en outre, une 
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certaine dose d'acide sulfuriquect de chaux , 
on ajoutera du plâlre ou des plâtras de dé- 
molition et l'on aura la fumure par excel- 
lence. Quant à la silice, qui occupe une large 
place dans les fanes de la pomme de terre, 
les terrains siliceux ou sablonneux, que celle 
planle affectionne, la lui fourniront néces- 
sairement. 

Pomme épineuse. — On donne 
vulgairement ce nom à une espèce du genre 
Datura. (Voy. ce dernier mol.) 

Pommelière. — La pommelière est 
une affection lente et chronique, qui es! par- 
ticulière aux bêtes à cornes et qui attaque de 
préférence les vaches laitières. Elle consiste 
surtout dans un dépôt de matière tubercu- 
leuse qui se fait dans les poumons. Les causes 
de cette maladie sont l'habitation dans des 
étables basses, humides, chargées de vapeurs, 
mal aérées, dans lesquelles on laisse le fu- 
mier s'enlasser ; puis viennent ensuite la 
mauvaise nourriture, les boissons malsaines, 
et pour les vaches laitières en particulier, le re- 
pos dans lequel on les laisse continuellement, 

La pommelière débute ordinairement par 
une petite toux sèche, rauque, peu forte, qui 
esld'unc nature particulière; en même temps 
l'animal atteint maigrit, la sécrétion du lait 
diminue, puis finit par tarir tout à fait ; on 
remarque aussi que la respiration est gênée ; 
l'amaigrissement qui, pendant quelques jours, 
avait fait place à un certain embonpoint, re- 
vient de nouveau, et alorsses progressent très- 
rapides; la toux devient plus fréquente, l'ap- 
pétit se perd, le malade est triste, abattu, et 
finit enlin par succomber dans un élat de 
maigreur extrême, non sans avoir eu pendant 
le cours de la maladie des alternatives de 
bien cl de mal. 

On a vainement tenté de combattre par 
une foule de remèdes cette redoulable affec- 
tion; jusqu'à présent, on n'a pas réussi à la 
guérir. Une fois qu'elle est développée, on 
peul presque dire qu'il est impossible d'ar- 
rêter ses progrès, on doit donc surtout cher- 
cher à la prévenir , en plaçant les animaux 
dans des écuries saines, bien aérées et tenues 
proprement; en leur donnant une bonne nour- 
riture ; en un mot. en faisant disparaître les 
causes qui, de l'avis des vétérinaires, peuvent 
déterminer la pommelière. C'est le conseil 
que nous donnerons à nos lecteurs, car il est 
toujours plus facile de prévenir le mal que 
de le guérir , une fois qu'il est bien déclaré. 

Le lait des vaches, qui sont atteintes de la 
pommelière. est moins savoureux et contient 
moins de crème et de beurre que celui des 
bêles bien portantes; ce lait est, en outre, 
très-sujet à tourner, lorsqu'on le fait bouillir ; 
cependant, quoiqu'il soit évidemment, d'après 



ce que nous venons de dire, d'une qualité j n 
férieure , il ne passe pas pour, avoir de ara 
priétés malfaisantes, «ton peut en faire us a »° 
sans inconvénient. Quant à la viande nni 
provient de bêles abattues pendant le cours 
de cette maladie, nous pensons qu'il est pru- 
dent de s'en abstenir, quoique à la rigueur 
on ne puisse pas dire qu'elle soit absolument 
malsaine. 

La pommelière porte aussi les noms de 
phlhisie tuberculeuse , de phthisiecahaire n 
cette affection est en réalité une véritable 
phlhisie pulmonaire. Aussi, croyons-nous de- 
voir renvoyer nos lecteurs à ce dernier mal 
où ils trouveront quelques détails qui coin! 
pléleronl cet article. 

Pommier. — Genre de végétaux de la 
famille des Rosacées, qui renferme une dou- 
zaine d'espèces, admises par les botanistes. 
Parmi elles, les unes sont cultivées seulement 
dans les jardins d'agrément comme arbres 
d'ornement, tandis que les autres consti- 
tuent des arbre» fruitiers très-répandus. Nous 
commencerons par décrire h- pommier de la 
Chine, puis le pommier à bouquets, et nous 
finirons par le pommierparadis. \epommier 
acerbe, et enlin le pommier commun, 

\" Le pommier de la Chine est un très joli 
petit arbre de 6 à 10 mèlres de hauteur, qui 
n'a été introduit en Europe que vers l'an- 
née 1780. Ses feuilles, luisantes en dessus et 
d'un vert pile en dessous, sont ovales, den- 
telées e( pointues ; ses fleurs, légèrement odo- 
rnnles, grandes, d'un rose vif en bouton, ont 
une couleur plus pAIe lorsqu'elles sont bien 
épanouies, et par leur réunion au nombre de 
six ou huit, elles forment des ombelles sim- 
ples ; chaque fleur est semi-double et parlée 
sur un pédoncule couvert de poils courts et 
quatre ou cinq fois plus long que le calice; 
ses fruits, jaunes et rouges dans lecôléexposc 
au soleil, sont peu nombreux, petits et très- 
acerbes. Cette espèce est cultivée comme 
plante d'ornement. 

2" Le pommier à bouquets croit sponta- 
nément en Virginie, en Géorgie, dans la 
Caroline ; sa hauteur est la même que celle 
du pommier de la Chine ; ses feuilles, dont la 
forme est très-sujette à varier, sont souvent 
ovales ou aiguës, dentées ou découpées en 
lobes plus ou moins profonds ; leurs pétioles 
et leurs nervures sont garnis de poils courts; 
ses fleurs sont roses et odorantes; ses fruîls 
sont petits et extrêmement acides. On trouve 
encore dans les jardins d'agrément le pom- 
mier toujours vert et le pommier baccifère 
que nous nous contenterons de citer. 

5° Le pommier paradis, qui esl connu 
sous les noms vulgaires de paradis, de pom- 
mier de Sainl-Jean, se trouve communément 
à l'état sauvage dans la Russie méridionale. 
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■ . f rme dos buissons qui ont ordinairement 
i ni 5 mètres de hauteur et rarement un peu 
Vus - ses feuilles sont ovales, aiguës, dentées 
ri plus ou inoins cotonneuses en dessous ; 
leurs pétioles sont couverts de poils courts et 
blanctuUres; les pédoncules des fleurs et 
i - tube du calice qui les entoure sont égale- 
ment colonncux; enfin, les lleurs de celte 
èce son [ roses et donnent naissance à un 
fruit pclil el arrondi, ombiliqué à ses deux 
eitrémitâsetdont la chair est fade : douceâtre, 
c() Loniieuse. 

Celle espèce est cultivée pour servir de 
sujet, lorsqu'on veut obtenir par la greffe des 
pommiers nains. 

4° Le pommier accroc, qui est assez com- 
mun dans les bois de nos pays, est pour cer- 
tains savants une espèce distincte, tandis que 
d'autres botanistes le considèrent seulement 
comme une variété du pommier commun. 
Cependant, il diffère de ce dernier par ses 
feuilles qui ne sont jamais couvertes de poils 
lorsqu'elles sont arrivées à l'âge adulte ; par 
les pédoncules de ses fleurs qui sont deux ou 
irois fois plus longs que le calice; par les 
styles de son pislil qui ne sont ni hérissés de 
poils, ni cotonneux, et qui sont soudés 
filtre eui seulement à leur base. Les fruits de 
ce pommier sont acerbes et ne peuvent se 
manger, mais on peut les faire servir à fabri- 
quer du cidre. 

5» Le pommier commun se trouve à l'étal 
sauvage dans toutes les forêts de l'Europe. 
C'est un arbre de grandeur moyenne, qui, 
lorsqu'il est cultivé, devient tantôt plus grand 
ou plus fort, tantôt, au contraire, se rape- 
tisse, pour ainsi dire, et donne des variétés 
naines. Sa cime est arrondie et ressemble à 
un vaste parasol très-bombé ; ses feuilles sont 
ovales, aiguës, dentées el couvertes en dessous 
d'un duvet plus ou moins culonncux; ses 
lleurs sont grandes, rosées ou blanches, un 
peu odorantes ; elles ont aussi les pédoncules 
tt les calices cotonneux ; les styles du pislil 
sont soudés entre eux à peu près dans leur 
moitié inférieure. 

C'est à cette espèce et au pommier acerbe 
que se rattachent toutes les variétés aujour- 
d'hui cultivées, car le paradis ne sert qu'à 
greffer, comme nous l'avons dit. celles de ces 
variétés qui doivent rester naines. 

Principales variétés. - Nous suivrons 
pour les pommes la classification que nous 
avons adoptée déjà pour les poires; nous les 
diviserons en pommes à couteau ou fruits de 
table, et en pommes àcidre. A tout seigneur 
tout honneur ; parlons d'abord des premières, 
non par ordre de qualité, mais par ordre 
alphabétique : 

VÂlexandre, qui esl bonne à manger en 
novembre el décembre, ouvre la marche. 

Vient ensuite l'api rose, ou gros api, ou 



pomme de rose. Ce dernier n»m lui vient de 
ce qu'elle exhale une odeur qui se rapproche 
un peu de celle de la rose. C'est une pomme 
d'un aspect gracieux, à chair un peu dure, 
mais juteuse el parfumée, qui commence à 
être bonne à manger dans le courant de 
février et se conserve fort bien jusqu'en avril. 
Le petit api est plus rouge que le grus el 
plus savoureux. Ces deux variétés ne prennent 
jamais beaucoup de développement comme 
arbres, mais elles chargent beaucoup, ce qui 
revient à dire qu'elles sont Irès-ferliles. Elles 
ne sont pas difficiles sur la nature du terrain, 
mais elles veulent que ce terrain soit profond 
et un peu fiais. On greffe l'api sur doucin 
ou paradis pour les arbres nains, très-rare- 
ment sur franc ou égrin pour arbres de haut 
jet. En espalier ou en conlre-espalier, lors- 
qu'on a soin d'effeuiller partiellement et à 
propos, dès que les fruits sont bien formés, 
la partie de ces fruits exposée à la lumière 
prend une couleur rougo très-vive. Les 
pommes d'api ne sont pas classées parmi 
celles de première qualité; cependant, elles 
sont fort agréables au palais et produisent 
un effet charmant dans les desserts, où il esl 
souvent d'usage de les servir dans des cor- 
beilles garnies de mousses. 

Citons ensuite pour l'excellence de leurs 
qualités : 

" La belle de Rome, appelée aussi roi de 
Rome, el qui mûrit en septembre^ 

La belle de Saumur ou belle de Voué, qui 
est bonne h manger do janvier à mars, et qui 
réussit parfaitement en pyramide et en vase; 

La belle de Thouin, qui mûrit en hiver el 
qui convient pour arbres de haute lige; 

La belle du bois, ou Rhode-Island, ou 
Louis XVIII, bonne à manger de mars en 
mai el dont l'arbre est ordinairement dirigé 
en pyramide el en vase; 

La belle du Havre, que l'on assujettit aux 
mûmes formes et dont le fruit, mûr en jan- 
vier, se conserve jusqu'en mars; 

La belle fleur anglaise ou belle anglaise, 
qui mûrit à la fin de l'automne et convient 
pour haul vent; 

La belle fleur de Brabanl, qui convient 
également pour haul vent el dont le fruit se 
conserve tout l'hiver; 

La belle Joséphine, qui porte aussi les 
noms de pater nosler, de gloria mundi, de 
ménagère, laquelle fut importée d'Amérique, 
vers 1800, par M. Lelieur,et dédiée à l'impé- 
ratrice Joséphine. On la cultive en pyramide 
et en vase; elle mûrit en novembre. 

« Passonsniaintenantaux calvilles: Le cal- 
ville blanc, lisons-nous dans le Dictionnaire 
de François de Neufchùteau , est une grosse 
pomme, figurée par eûtes, blanche en dehors 
et en dedans, qui prend quelquefois un peu 
de rouge au soleil ; sa chair est tendre et 
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douce. Elle a le gnûl relevé et sans acide ; 
elle est bonne crue el cuite , peut se servir 
dès le mois de décembre et se conserver 
jusqu'en mars; sa feuille est large; son bois 
est gros el fait un bel arbre en buisson. 
Greffée sur le paradis, elle devient très-belle. 
La haute tigeen plein vent ne lui convient pas.» 

Le calville rouge d'automne, qui porte 
encore les noms dé quatre goûts côtelée, de 
pomme grelot ou sonnette, parce qu'en agi- 
tant son fruit mûr. les pépins sonnent dans 
l'intérieur, est une belle pomme cûtelée, 
plus longue que ronde et d'un beau rouge 
cramoisi foncé. Son odeur a quelque rapport 
avec celle de la violette; elle est bonne à 
manger de novembre jusqu'en janvier; si 
l'on attend [dus tard, elle devient cotonneuse 
et do mauvaise qualité. On la greffe sur 
doucin pour pyramide, mais elle se plaît 
surlout en plein vent. 

Le calville rouge d'été, qui mûrit au mois 
d'août, est connu dans quelques localités 
sous le nom de pomme de moisson et passe- 
pomme rouge. Il esl un peu moins gros que 
le calville d'biver ; son odeur est fort agréa- 
ble ; il demande à être mangé de suite parce 
qu'il se conserve peu. On le cultive ordinai- 
rement pour haute lige; il réussit assez bien 
dans les terrains argileux qui ne sont pas 
trop compactes. 

Le courl-pendu ou capendu esl un fruit 
qui, dans les livres de nos arboriculteurs, 
ne ligure pas parmi les variétés de premier 
ordre; sa réputation n'est réellement bien 
établie que dans le nord de la France et en 
fîelgique, où la plupart de nos variétés les 
plus estimées réussissent mal. Le court-pendu 
est une pomme plus ou moins grosse, selon 
les soins qui lui ont été donnés; elle est 
courte el ronde, d'un vert grisâtre sur une 
face et fouettée de rouge sombre du côté du 
soleil. Son pédoncule ou queue est court et 
enfoncé, et c'est de là que lui vient son nom 
de court-pendu; sa chair est ferme el assez 
sucrée; euile, elle passe pour cscellente. On 
la mange en hiver. L'arbre réussit très bien 
en haute tige, et s'assujettit très bien aux 
caprices de la taille. Il existe un courl- 
pendu blanc, désigné encore sous le nom 
d'admirable de Loi sel, qui esl bon à manger 
de novembre à mai. 

La pomme de Saint-Sauveur, que l'on 
mange de novembre en décembre ,. figure 
aussi parmi les bons fruits de table. 

Nous en dirons autanl de la dorée de 
Tournay de Duinorlicr, qui est bonne à 
manger de mars à mai. 

Un mot maintenant sur le fenouillcl f/ris 
ou pomme à'anis ou anis. C'est un fruit 
moyen, un peu plus long que large, violet 
du cûté de la lumière, gris roussâtre du cûté 
de l'ombre. Sa chair est tendre el plat l aux 



personnes qui aiment le goûl d'anis dont 
elle se rapproche. On mange cette pomme 
de décembre à mars. L'arbre qui | a port 
peut être soumis à la taille en pyramide ou 
abandonnée à la liberté de la haute ti" C . 
son bois et ses feuilles sont blanchâtres. ° ' 
Le pigeonnetde Rouen ou pigeoni' Invo- 
que l'on mange de décembre à février, est u n é 
pomme que l'on peut recommander pour sa 
qualité. 

Nous recommanderons également, non pour 
leur délicatesse, mais parce que les arbres 
qui les portent sont robustes et s'accommo- 
dent jusqu'à un certain point des climats 
ingrats, les pommes fraise cl framboise. 

Le rambour d'été ou rambour franc 
est une pomme de très-médiocre qualité 
mais qui a l'avantage de mûrir de bonne 
heure, d'être volumineuse et assez bonne 
étant cuite. Kilo esl blanche, fouettée de 
rouge; elle est ronde et aplatie. On suppose 
que son nom lui vient de Rambour, village 
de la Picardie, où on la cultiva sur une 
grande échelle. On peut en former des hautes 
liges,, des pyramides et des contre-espaliers. 
Son bois est vigoureux et donne de fortes 
branches; sa feuille est Irès-large. Elle 
mûrit au mois d'août. 

Arrivons aux reinettes, c'est à-dire am 
variétés de pommes les plus estimées et à 
juste titre. Les meilleures sont la reinette à 
cèles, la reinette blanche, la reinette d'An- 
gleterre, la reinette de Caux. la reinette 
dorée, la reinette de Doué, la reinette de 
Granville,]s reinette du Canada, la reinette 
franche, la reinette grise ordinaire el la 
remette grise de Champagne. Nous ne les 
décrirons pas toutes, nous nous bornerons 
à quelques mots rapides sur les principales 
d'entre elles : 

La reinette blanclie, appelée aussi remette 
d' Espagne et reinette tendre, est une pomme 
grosse, longue, à eûtes bien tonnées, qui est 
considérée comme là plus belle et la plus 
délicieuse entre toutes. Sur plein- vent, ses 
fruits s'amoindrissent assez vite, mais ils 
sont de toute beauté sur les arbres nains 
qui ont élé greffés sur paradis. 

La reinette d'Angleterre , connue aussi 
sous le nom de pomme d'or, est de grosseur 
moyenne, un peu plus haute que largo, d'une 
belle couleur jaune tiquetée de rouge lors- 
qu'elle esl mûre; elle est sucrée, délicate et 
des plus estimées. On la mange ordinaire- 
ment en février et souvent plus tard, car 
clic se conserve bien. 

La reinette dorée ou drap d'or ou ronge 
jaune tardive est un beau fruit, très-sucre, 
qui a l'inconvénient de n'être pas de longue 
garde, à moins qu'on ne la cueille quelques 
jours avant sa maturité et alors qu'elle est 
encore verte. 
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la reinette du Canada est très facile à 
distinguer des autres , en ce sens qu'elle est 
ifl p] u " s grosse, la plus plate et la plus irré- 
gulière de toutes les reinettes. Elle a la queue 
,Jt l'œil très-enfoncés; elle a l'inconvénient 
d'être souvent véreuse. Elle mûrit dans le 
mois de décembre, bien qu'on la cueille à la 
fin d'octobre, et ne passe guère le mois de 
janvier; cependant, si l'on a soin de la cueil- 
lir vers la lin de septembre, on peut la garder 
jusqu'à Pâques. Elle esl bonne crue et véri- 
lablciaient délicieuse cuite. L'arbre qui la 
iioi'te réussit en pyramide, comme en haute 
tjoe; seulement, dans te premier cas, les 
fruits sont plus volumineux que dans le 
second. 

L&reinelte franche est degrosseur moyenne 
et n peu près ronde ; sa couleur est un vert 
tendre piqueté de gris, passant au jaune fai- 
ble à la maturité. C'est une des meilleures 
variétés que nous connaissions, Tune des plus 
agréablement parfumées et celle qui se con- 
serve le plus longtemps. Onenretrouvcencore 
dans l'armoire de nos ménagères à la Pente- 
côte et quelquefois môme plus tard. On peut 
dire qu'elles ne s'en vont que lorsqu'une 
nouvelle récolte les chasse. Elles réussissen 
cri pyramide, en contre espalier et en plein 
vent. 

La reinette grise ordinaire est grosse et 
ronde; sa peau est de la couleur qu'indique 
son nom ; sa chair est ferme, juteuse et sucrée. 
Elle ne mûrit qu'en février, et une fois mûre, 
se conserve peu; elle a de la tendance à se 
rider. Elle réussit en contre-espalier et eu 
plein veut. 

La reinettegrise de Champagne ou pomme 
deBardin est d'une qualité inférieure à celle 
de la précédente , plus plate et moins grise , 
ou. pour mieux dire, sa couleur est d'un gris 
clair mêlé de vert. On la cultive ordinaire- 
ment en conlrc-espalicr cl en plein vent; 
mais, dans ce dernier cas, elle s'amoindrit 
considérablement , en même temps que l'âge 
de L'arbre augmente. 

Principales variétés de pommes à cidre. 
— Le cidre est, comme la bière, pour ainsi 
dire le vin des climats où la vigne ne croît 
point. En France, par exemple, les popula- 
tions des anciennes provinces de Normandie, 
de Picardie et de Bretagne font une consom- 
mation considérable de cette boisson fermen- 
lée. Nous n'avons pas à nous occuper en ce 
moment de la fabrication du cidre, attendu 
qu'il en a été question dans un article spécial. 
Nous renvoyons donc nos lecteurs au mol 
riDii e pour ce qui concerne la préparation, 
les soins d'entretien qu'il exige et ses pro- 
priétés. Dans cet article , nous ne ferons 
qu'indiquer à la bâte quelques-unes des prin- 
cipales variétés de pommes qui produisent 
celle boisson. Il est d'usage de diviser ces 
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variétés en trois classes : la première classe 
comprend les fruits précoces ou de première 
saison, c'est-à-dire qui mûrissent en septem- 
bre; la seconde classe comprend les fruits de 
seconde saison, qui mûrissent en octobre ; 
dans la troisième classe enfin , on range les 
variétés tardives ou de troisième saison, qui 
mûrissent en novembre. Chacune de ces clas- 
ses se subdivise à son tour en trois groupes, 
qui renferment : 1" les fruits amers; 2" les 
fruits doux ; ô° les fruits acides. 

Les pommes de première saison ou précoces 
ne sont pas celles assurément qui donnent le 
meilleur cidre , vir qu'elles renferment en 
général moins de matière sucrée que les tar- 
dives et que, par conséquent, elles dunnent 
moins d'alcool ; mais, en revanche, elles ont 
un avantage précieux pour les individus 
pauvres qui n'ont pu faire de provisions et 
dont les quelques futailles sont vides. Comme 
on a l'habitude de former un mélange avec 
les pommes amères , douces et acides , pour 
obtenir un cidre de quelque valeur et qui soit 
de garde , nous allons emprunter au tableau 
de M. Dubreui! quelques-uns des noms les 
plus connus des diverses variétés réparties 
dans les trois groupes. Ainsi, parmi les fruits 
amers de première saison, nous citerons : le 
blanc mollet , de la Seine-Inférieure , arbre 
à tête ronde qui porte, dans la Manche et le 
Calvados , les noms de petit-galot , ferrand , 
bonne race, petit-jaunet, guîbray. Viennent 
ensuite l'amer doux blanc, arbre à tè!e 
pyramidale, qui prend encore, en Normandie, 
les noms de blanquette et de cidre rouge; 
le gros muscadet , la pomme de guillot- 
roger, à Avranches; la belle fille ou aumale, 
belle femme, petit retel , petit ameret, petit 
dameret, à Pont-Audemer: le doux pignon, 
d'Ille-ct-Vilaine ; le doux de surcl, dans le 
Morbihan; le gros doux amer, d'I!lc-el- 
Yilaine, et Yépice ou àpicé, du Calvados. 

Parmi les fruits doux de première saison, 
nous avons la pomme de vermeille d'Avrao- 
cbes, ou roberl de Hennés, et gros rouge de 
Graitel; puis le gros roger ou beau roger 
du Calvados cl de l'Orne , le gros ameret, le 
renouvelet de Falaise, la pomme de gitépe 
d'Avranches, la pomme de luzerne ou de gris 
yeux de Granville . le Manchet ou pomme de 
tlladelainc des eûtes- du- Nord , pomme de 
blanc de l'Orne, gros blanc du Morbihan, 
et blanc doux du Calvados. Nous citerons 
encore la pomme de canu de la Manche, qui 
esl la sans-pareille de l'Oise , et la pomme 
de doux Nantes du Morbihan. Après celle-ci, 
nous continuerons la nomenclature par la 
rouge bruyère ou brière de la Seine-Infé- 
rieure, qui prend les noms de frequin rouge 
dans l'Orne, de carotte à Valurent en Nor- 
mandie, de queue nouée à Abbeville, de doux 
vairelà Neufchàtel, de petit fréquin à Liva- 

43 



338 



PO M 



rot, de toupie rouge à Cherbourg, de muselle 
île brebis à lvetot, cl de doux à mouton à 
Ingouvi Ile. 

Les pommes acides de première saison 
sont la bonne entcàe Rouen, nommée haut- 
bois à Codcrville (Seine-Inférieure), orpolin 
jaune à Livarot , et Allasse dans l'Eure; la 
/oiWMedc'i'horigny ; la cftmoïseou colombier 
et la fleur de mai. de Valmont (Seine-Infé- 
rieure). 

Pommes de seconde saison. — Les fruits 
amers de cette seconde classe comprennent, 
entre autres, le bcrtonnel, la belle rouge, le 
franc pépin, la tnousielte de la Somme, ou 
amer-mousse et noron de Falaise, la tendre 
blanche de l'Eure, ou amer-Gauthier de Neuf 
cfaâtel, le doux amer de Comlé-sur-Noircau. 
nu rouge de Valmont. le petit ameret du 
Calvados, qui est appelé à Lizieux pomme de 
Saint-Quentin, et dans quelques localités de 
l'Eure petit bedoux. Nous citerons encore 
dans ce groupe le gros amer doux ou pomme 
de roquet, petit chesné , pomme de massue 
et belle mauvaise, Vozanne de la Somme, ou 
«range de la Seine-Inférieure, et belle ozanue 
d'Ille-et-Vilaine, et enfin le cul noué ou queue 
nouée. 

Dans le nombre des fruits doux des pom- 
mes de seconde saison, nous mentionnerons 
le doux auvéqueou évOque. oudouxauvespes. 
le galot ou finette, la pomme de sonnette 
d'Ourville. appelée aussi trompe-friand dans 
l'Eure, pomme de grelot sur quelques points 
de la Seine-Inférieure et petit citron dans le 
Morbihan; hpeaude vache précoce, aeVEurr, 
ou pomme des quatre frères de la Seine-In- 
férieure, le rambour doux ou pomme de 
roulier , le gros bedangue ou pomme de 
Sainl-Pierreetd'Equilly; la pomme de rouget, 
ou gros éearlate, ou gros rouget et rouge pot 
lier; la pomme decimelicre ou de Itlangy. 
de carnette cl rougetlc; la bonne sorte, ou 
grande sorte, ou pomme de Saint-Philibert ; 
la pomme de binel ou gros binct. gros relel, 
gros doux, verte reine, petite rouge, etc. ; la 
pomme de Caumont ou matho, gros prelot, 
de Loson cl petit colas; la pomme de long- 
bois ou berdouillière, queue de rat, carpeu- 
lier, pomme de Normandie et ibiolcl ; enfin, 
la pommelle ou Saint-Martin. 

Les fruits acides de seconde saison sont : 
la pomme de mouches, le feuillard, le bonnet 
carre, la fleur d Auge, le gris-aigre, le petit 
soulangc, la pomme de Rennes, la pomme de 
corneille el la pomme à grappe. 

Pommes de troisième saison ou tardives. — 
Les principaux fruits amers decelte troisième 
classe sont : la pomme de bon rapport; la 
pomme dcwiownw.nudc meunier, ou amer- 
ricard; W grimpe en haut; la grosse amère ; le 
doux normand ;le gros têtard; la trompeuse 
blanche; la pomme à bouquet ; le pré petit ; 



le bec-d'âne ou bédane, bec d'angle, bedan- 
gue. bedan. ameret, pomme de Saint-Mar- 
tin et pomme de Saint-IJilaire. 

Parmi les fruits doux de cette même classe 
nous noterons : le gros doux de passe ou 
verte à la balre, monteaucogne, blanche et 
langevin ; le gros bedang ou pomme de 
maillet, le doux châtaigne du Morbihan- | e 
milan blanc d'Ingouville ; le gris auoMie'du 
Calvados; la douce bretonne ou grosse rou«c 
du Morbihan ; le doux martin de Bayenx;| a 
fausse moussette de l'Orne ou quatre à la 
livre deLamballe, lêle-de-chat.coquercl roux 
del'Orne. roquet rouge de la Somme, et grosse 
moleiue de la Manche : le gros marin anfray 
des Côtes-du-Nord : la bonne chambrière du 
Calvados ou m.iignan fr,iis de la Seine-Infé- 
rieure, et roquet blanc de la Somme; la 
pomme de bouteille de l'Eure ou baretle de 
la Seine-Inférieure, et doux à la iroche de 
l'Orne; le marin anfray ou marie anfray 
du Calvados, le barbarie amer doux, ou 
amer doux rouge. 

Les fruits acides de celte classe sont le 
glane-d oi ijnon de l'Oise, ou verte belle de 
Normandie; la surette de la Somme; la douce 
morelle rouge de l'Eure, ou moulin à vent 
de Livarot, et enfin, le quenin du Morbihan 
et le rodon des Côlcs-du-Nord. 

Cm.TuiiB du poaarusa. — La culture du 
pommier est plus facile que celle, du poirier; 
il est plus robuste que ce dernier, se montre 
moins difficile sur les expositions et le cli- 
mat; il est également inoins difficile sur la 
nature du terrain, car ses racines tracent 
plutôt qu'elles ne pivotent, d'où il suit que 
pour se nourrir convenablement, elles n'ont 
pas besoin de descendre à de grandes pro- 
fondeurs. Là où déjfi le poirier soufi're des 
rigueurs du climat et ne donne que des fruits 
chétifs et de détestable qualité, vous trotrm 
encore des pommiers vigoureux et des pom- 
mes de belle apparence en même temps que 
d'une saveur acceptable. Nous en avons un 
exemple dans l'Ardenne belge. Cependant, 
de ce que le pommier est robuste et d'assez 
bonne composilion, il ne suit pas qu'il faille 
le négliger et lui faire loujours la mauvaise 
part de sol et d'exposition ; il est évident 
qu'il y aura toujours profit pour le cultiva- 
teur à l'élever dans une terre profonde et 
fraîche sans èlre humide. Le pommier n'exige, 
pour ainsi dire, pas de labours; on dirait 
qu'il n'aime point à sentir remuer la terre 
autour de ses racines; aussi, la plupart du 
temps, les labours qu'on lui donne consistent 
clans 1'écroûtemcnt pur et simple du sol au- 
tour de son pied ; on lève les gazons, on les 
retourne sens dessus dessous, on les hache 
avec la bêche et l'on s'en tient là. Il nous 
semble que l'on s'exagère un peu la répulsion 
du pommier pour la terre ameublie, et que 
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l'on pouiiait , sans inconvénients aucuns, 
avec avantage au contraire, remuer convena- 
blement le lorrain que ses racines occupent, 
nuitte à le tasser ensuite. 

Comme tous les bons arbres fruitiers, le 
pommier n'aime pas les engrais forts et 
monts qui l'ont rendre plus en feuilles qu'en 
fruits et qui altèrent loujours d'une manière 
plus ou moins sensible la saveur des fruits 
( . n question. 

Nous n'avons pas plus a parler de la plan- 
lation du pommier que de celle du poirier, 
attendu qu'un article spécial a été fait à ce 
sujet dans ce Dictionnaire. En conséquence, 
nous renvoyons nos lecteurs au mot arbres 
(pi\st»tios des). 

Nous n'entrerons pas non plus dans les 
détails relatifs à la greffe du pommier, puis- 
qu'un article trèsdéveloppé a été consacré 
à cette opération : nous dirons seulement en 
passant qu'il est d'usage de greffer les pom- 
miers de haute lige à la hauteur de 2 mè- 
tres sur sauvageon des bois ou plutôt sur 
égrin. qui est un sujet provenant de pépins 
de pommes cultivées ; on reproche avec raison 
au sauvageon de communiquer au fruit des 
(.'relies une certaine âpreté originelle que 
l'on n'a pas à craindre avec le franc de pom- 
mier ou égriu. Toutes les fois que l'on veut des 
pommiers nains, soit espaliers, contre-espa- 
liers, vases, buissons ou pyramides, on greffe 
sur doucin ou sur paradis. (Voy. ces deux 
mois.) 

Nous ne traiterons pas non plus de la 
taille du pommier dans cet article ; il en sera 
question dans un travail spécial à l'article 

TAILLE DES ARBRES FRUITIERS. 

Maladies du pommier. — Quoique plus ro- 
buste que le poirier, cet arbre est sujet aux 
mêmes maladies que celui-ci; ce sont les 
i hancres et la chlorose ou jaunisse. {Voy. ces 
deux mots.) 

Plantes tarasites. — Les pommiers ont 
fort à souffrir du parasitisme de certains vé- 
gétaux et surtout du gui qui est très-ahon- 
dant sous les climats tempérés, et principa- 
lement dansles lorrains calcaires. Les racines 
de cette plante pénètrent à travers l'écorce de 
l'arbre et vivent aux dépens de sa séve, en 
formant des renflements qui élranglcnt les 
vaisseaux et finissent par arrêter la végétation 
des branches terminales. Nous ne connaissons 
qu'un moyen de se défaire de ce parasite, 
c'est de le supprimer à ras l'écorce au fur et 
à mesure qu'il se produit. On aura soin, en 
outre, de racler tous les ans, vers la (in de 
l'automne, les parlies raboteuses cl mortes de 
celte ccorce, afin d'empêcher les graines du 
gui et les insectes de s'y fixer et de s'y loger; 
]iuis au printemps on lavera les Irous et les 
grosses branches avec de l'eau de chaux. 

ANIMAUX ET INSECTES NIUSIM.ES. — Les plus 



lerriblcs, sans contredit, sont les lapins et les 
lièvres, qui, dans les temps de neige et lors- 
que la faim les pousse, pénètrent dans les 
jardins fruitiers ets'attaquent non-seulement 
aux jeunes bourgeons, mais encore aux ra- 
meaux lendrcs et à l'écorce lisse des jeunes 
arbres. Les pommiers surtout sont exposés à 
leurs ravages, les poiriers ne viennent qu'a- 
près. M. Dubreuil conseille de faire infuser 
dans 10 litres d'eau environ 2 kilogrammes de 
chaux vive en pierres, d'y ajouter quelques 
poignées de suie, de bien mélanger le tout 
en agitant, puis d'en badigeonner avec un 
gros pinceau les rameaux et les tiges des 
pommiers depuis le sol jusqu'à la hauteur 
de t mèlre au moins, dès le muis de novem- 
bre et par un temps sec. Douze litres de ce li- 
quide, dit-il, suffisent pour badigeonner trois 
ou quatre cents arbres à basses liges. 

Parmi les ennemis des pommiers, nous de- 
vons citer en outre les rats, les loirs, les sou- 
ris et les mulots, qui mangent les fruits à 
leur malurilé et rongent même les rameaux 
en hiver, lorsqu'ils sont pressés par la faim. 
Comme à chacun des articles qui concernent 
ces animaux, nous avons, dans la mesure des 
connaissances acquises, indiqué les moyens 
de les détruire, nous renvoyons doncà chacun 
de ces mots. Nous faisons la même recom- 
mandation en ce qui louche le tigre (tingis) 
que les jardiniers désignent sous le nom de 
grise et qui ressemble à une très-petite pu- 
naise ailée. Cet insecte s'attache au-dessous 
des feuilles, en ronge le parenchyme, les fait 
jaunir et mourir. Disons cependant de suite, 
quitte à entrer plus tard dans des détails plus 
étendus, qu'il est d'usage, pour se délivrer 
du tigre, de laver les rameaux d'arbres en 
automne, alors qu'ils sont dépouillés de leurs 
feuilles, avec un mélange d'eau de lessive, de 
chaux vive et de savon noir, sous consistance 
d'une bouillie claire. M. Dubreuil conseille 
aussi l'emploi d'une préparation composée 
ainsi qu'il suit : eau d'épuration du gaz de 
l'éclairage, 18 litres; fleur de soufre. 500 
grammes ; savon de potasse, c'est-à-dire savon 
mou noir ou autre, 5 kilogrammes. 

Les larves du hanneton causent encore de 
grands dommages aux arbres fruitiers et aux 
pommiers, entre autres, dont elles mangent 
avidement les racines. Nous avons déjà dit, 
en parlant du hanneton , et nous ne sau- 
rions trop le répéler, que le meilleur moyen 
de se défaire de ses larves consiste à semer de 
la laitue dans le voisinage des arbres ou des 
plantes auxquels on porte intérêt. Dés que 
l'on s'aperçoit que les feuilles des planls de 
laitue se (létrissent, on peut être sûr qu'une 
larve de hanneton se nourrit de ses racines, 
et l'on arrache tout aussitôt la plante eu 
même temps que l'on enlève l'insecte des- 
truclcur. 
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Les fleurs du pommier sont fréquemment 
attaquées nu coeur, et au moment de l'épa- 
nouissement, |iar une petite larve ou ver, dont 
nous ne connaissons aucun moyen de les dé- 
livrer. 

Il existe encore d'autres larves, de celles 
que l'on désigne ordinairement sous le nom 
de fausses chenilles, qui, au printemps, atta- 
quent l'extrémité des jeunes pousses du poin • 
inier. Elles enroulent les feuilles, les dévo- 
rent et en arrêtent le développement. Pour 
combattre ces ennemis il faut avoir assez de 
patience et de sollicitude pour les jeunes 
plantations, les surveiller de près pendant les 
premières semaines île la pousse du prin- 
temps, enlever toutes les feuilles roulées et 
écraser les larves qu'elles renferment. 

Certaines variétés de pommes, plutôt que 
d'autres, sont exposées à avoir leurs fruits 
entamés el altérés avant leur complet dévelop- 
pement. Nous ne connaissons aucun remède à 
ce mal. 

il ne nous reste plus à citer que le puce- 
ron lanigère qui exerce des ravages terribles, 
eu Normandie surtout , parmi les pommiers 
à cidre, et qui a fait invasion en Belgique et 
notamment dans la province de Liège, il y 
a déjà bon nombre d'années. Nous avons parlé 
decet insecte aux articlesmïSoxïLEetrir.iiROs. 

Usages des «unis nu pombihr. — Nous 
passons sous silence tout ce qui se rattache 
à la récolte et à la conservation des pommes, 
car il en a été question aux articles cueil- 
lette et fruitier, et nous arrivons de suite 
aux usages de ces fruits. Les pommes à cou- 
teau, cuites ou crues, sont consommées en 
abondance par toutes les populations; crues, 
elles ne valent pas les poires assurément, 
mais enfin, elles n'en figurent pas moins 
honorablement parmi les meilleurs desserts, 
et ont sur les poires l'avantage de se conser- 
ver fort longtemps. 

Dans les années de très-grande abondance, 
alors que ces fruits sont à vil prix, on peut 
les fendre en deux, enlever les pépins et faire 
sécher les quartiers au four sur des claies, 
soit pour en l'aire des pommes tapées, soit 
tout simplement des pommes sèches que l'on 
fait cuire en hiver et qui, assaisonnées avec 
du sucre, ont une saveur assez agréable. Quand 
les pommes ainsi séchées sont de qualité 
médiocre, on peut les mettre avec de l'eau 
dans un tonneau défuncé par un bout, et en 
faire une piquette saine et de bon goût. 

En France, près des frontières de la Bel- 
gique, et surtout dans ce dernier pays, on 
prépare avec les pommes plus souvent qu'a- 
vec les poires une sotie de sirop très-épais, 
noirâtre et d'un aspect peu appétissant, qui 
porte le nom de poiré. (Voyez ce mot.) 

Dans la Normandie, la Picardie et la Bre- 
tagne, on préparé avec les pommes à cidre 



une boisson assez estimée et d'un usage té 
néral, dont la fabrication a été indiquée à 
l'article geuue. 

Dans les préparations culinaires, on ti re 
assez bon parti des pommes, soit qu'on les fasse 
cuire en marmelade, avec la chair de porc 
soit qu'on les fasse frire par rondelles dans 
la poêle avec du beurre et des saucisses, soit 
enfin qu'on s'en serve pour faire ce qu'on est 
convenu d'appeler des entremets sucrés, tels 
que charlotte de pommes, beignets de pommes 
pommes méringuées, croquettes de pommes! 
puddingaux pommes, pommes au beurre, pom' 
mes au riz et pommes flambantes ouau rhum 
On préparc encore pour les desserts descorn- 
potes et marmelades de pommes, ainsi que de 
ia gelée et du sucre de pommes. Disons quel- 
ques mois de ces dernières préparations. 

On peut faire des compotes avec toutes 
sortes de pommes, pourvu qu'elles soient dp 
bonne qualité ; seulement on aura soin de ne 
pelurer que les pommes de reinetlesct non 
les autres. On les coupe ensuite par moitié, 
on en Ole les pépins et on jette ces quartiers 
de pommes au fur et à mesure de l'opération 
dans de l'eau fraîche, afin qu'ils ne noircis- 
sent point. On les fait cuire ensuite avec un 
verred'eau, ie jusd'un cilron, un peu de zeste 
d'orange et un bon morceau de sucre. Dès 
que les pommes sont cuites, on les enlève 
avec soin, on les arrange sur le compotier et 
l'on verse dessus le sirop qui s'est formé pen- 
dant leur cuisson. Toutes les fois que l'on a 
affaire à des pommes il chair dure , on aura 
soin d'en piquer la peau avant de les mettre 
au feu. 

Les marmelades ne diffèrent sensiblement 
des compotes que parce qu'on sert les 
pommes écrasées au lieu de les servir par 
quartiers , et qu'il est presque toujours d'u- 
sage de les aromatiser avec des clous de 
girofle et de la cannelle. 

On prépare la gelée de pommes h pou prés 
de la même manière que la gelée des autres 
fruits. Il va sans dire que les plus sucrées 
sont les meilleures. On les pelure , on les 
coupe par quartiers, c'est-à-dire en quatreou 
huit morceaux ; on enlève les pépins et leurs 
enveloppes , et au fur et à mesure de cette 
préparation , on a soin de jeter les quartiers 
de pommes dans de l'eau fraîche . afin qu'ils 
ne noircissent point à l'air. Ceci (ail, on met 
de l'eau dans une bassine ou dans un chau- 
dron sur un feu vif et clair, cl dès que l'eau 
bout, on y jette lesquarliers de pommes, et 
l'on entretient l'ébullilion pendant trois 
quarts d'heure environ , une heure au plus. 
Au bout de ce temps, et alors que les pommes 
ont perdu leur jus sucré, on relire les quar- 
tiers avec l'écumoire et on les place sur un 
tamis ou sur une toile pour les faire égoutter. 
Les égouts quien tombent sont réunis à l'eau 



POR 



341 



, l chaudron. On fait bouillir toute celle eau 
Ile nommes en y ajoutant autant de kilo- 
grammes de sucre que l'on avait de kilo- 
grammes de pommes, l'on fait réduire jus- 
L'î consistance dégelée et l'on met en pots. 
Lorsque l'on veut avoir une gelée de qualité 
tout à fait supérieure, on met autant de ki- 
logrammes de sucre dans le chaudron qu'il 
s'y trouvé de kilogrammes de jus. Rouen est 
la ville qui fournit les gelées en renom. Dans 
nos campagnes . les ménagères se soucient 
fort peu de cette préparation , attendu que 
la idée de pommes , selon leur expression 
vulgaire, mange par trop de sucre. 

Le sucre de pommes est une friandise 
roueiinaise très-estimée. On le prépare de 
diverses manières; tantôt on fait un sirop 
do sucre très-réduit comme pour faire du 
sucre d'orge , on y ajoute de la gelée de 
nommes très-sucrée et l'on coule le tout 
liouitlant sur une table de marbre, frottée 
d'abord avec de l'huile d'olives. On coupe 
ensuite par tranches la pâle qui vient de se 
former et l'on en fait des rouleaux. Tel est 
le procédé des confiseurs, et l'on voit qu'en 
somme la pomme figure à peine dans le sucre 
,|ui porte son nom. Tantôt , et c'est le pro- 
cédé des ménagères, on prépare le jus de 
pommes comme pour la gelée , on y ajoute 
trois fois son poids de sucre, dissous sur le 
feu , on fait réduire plus que pour la gelée, 
en avant soin de remuer constamment, et l'on 
verse ensuite sur un marbre frotté d'huile. 
Aussitôt ce sirop refroidi , on le découpe et 
on le roule en bâtons sur de la poudre de 
sucre. 1! esta noire avis meilleur que le sucre 
de pommes du commerce, mais il ne paye 
poînl de mine comme ce dernier, et n'a pas 
de transparence. 

En médecine, les pommes servent à faire 
des tisanes calmantes et adoucissantes ; leur 
pulpe était jadis employée pour faire les 
pommades ; c'est même de là que vient le 
nom de ces préparations pharmaceutiques, 
nom qu'elles ont conservé, quoique aujour- 
d'hui la marmelade de pommes en soit com- 
plètement exclue. 

L'écorcc du pommier contient une teinture 
Je couleur jaune , qui est parfois employée 
dans les campagnes. Dans quelques pays on 
donne aussi les feuilles de cet arbre aux bes- 
tiaux qui les mangent avec plaisir. Mais nous 
pensons qu'en agissant ainsi on a tort , et 
qu'il serait de beaucoup préférable de faire 
avec ces feuilles , de la chaux et de la terre, 
des composts qui plus lard seraient déposés 
aux pieds des arbres; on rendrait par là à 
ces derniers des éléments de fertilité qui leur 
sont nécessaires. 

Le bois du pommier est plus ou moins 
dense, suivant les localités où il s'est déve- 
'oppé, et suivant l'ûge auquel il est parvenu. 



Son bois est d'une qualité inférieure à celui 
du poirier; cependant les ébénistes, les tour- 
neurs et les menuisiers le mettent souvent en 
usage et ne font pas une grande différence 
entre eux sous ce rapport. Son grain est fin 
et serré, surtout dans les arbres cultivés, 
fait digne de remarque et opposé à ce qu'on 
observe ordinairement dans les arbres soumis 
à la culture. Nous empruntons celle dernière 
remarque à l'article foiiueiï du Dictionnaire 
universel d'histoire naturelle , publié par 
M. d'Orbigny. 

Pompe. — La petite pompe portative 
. à jet continu est toujours un meuble utile 
dans un jardin bien tenu. On s'en sert au 
printemps pour arroser d'eau très- fraîche, les 
arbres en espalier qui ont été surpris par la 
gelée , afin d'empêcher que la chaleur du 
soleil ne les réchauffe trop vite. Aussitôt après 
cel arrosement, il est prudent de les abriter 
avec des toiles ou par tout autre moyen. On 
se sert encore de la petite pompe pour asper- 
ger en plein midi et complètement les arbres 
nains, dont les fruits commencent à mûrir. 
Celte opération, qui ne s'applique guère qu'au 
poirier, a pour but et pour résultat de donner 
aux poires une couleur rougcâlrc et chaude 
de ton qui est Irès-flalteuse pour l'œil. 

Popnlagc. — Genre de plantes de la 
famille des Renonculacées , dont une espèce, 
le populage des marais, est très-commune 
dans les lieux marécageux, dans les prés des 
vallées humides , sur le bord des rivières. 
Cette planta a des racines fibreuses et char- 
nues; sa lige est de 2 à S décimètres, ra- 
meuse , cylindrique, fiexueuse; ses feuilles 
radicales sont arrondies, en forme de cœur, 
crénelées ; les supérieures sont sessiles et 
réniformes ; ses fleurs , grandes et d'un 
beau jaune luisant, sont portées sur des pé- 
doncules sillonnés ; elles s'épanouissent de 
mars en mai. Les bestiaux repoussent le po- 
pulage des marais; il est donc nuisible dans 
les prairies où il croit, et un cultivateur soi- 
gneux doit chercher à s'en débarrasser en 
assainissant les lieux où il vient naturelle- 
ment. 

Popnlénin. — L'onguent populéum, 
si souvent recommandé par le médecin vété- 
rinaire et que les pharmaciens vendent si 
cher , est très-facile à préparer. Nous en 
avons donné ia recette en traitant d'une ma- 
ladie du cheval qui porle le nom d'iVAUT- 
coEiirt. Nous renvoyons donc nos lecteurs à 
cet article. 

Poi'C. — (Voy. cocuos.) 
Poi'C-epic, — Genre de rongeurs dont 
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une seule espèce, le porc-épic d'Italie, nous 
arrêtera quelques instants. Cet animal est 
long d'au moins 6S centimètres ; sa tète cl 
son cou sont couverts de longs poils qu'il 
peut redresser à volonté ; sa gorge, son mu- 
seau, les eûtes de son cou, une partie de ses 
épaules, ses pattes, sa poitrine cl son ventre 
ne sont garnis que de poils courts; ses cuisses, 
sa croupe, les eûtes de son corps, son dos. et 
l'autre partie de ses épaules sont revêtus d'é- 
pines, qui sont pour lui une arme défensive 
redoutable ; ses couleurs sont le noir, le blanc 
et le roussatre. On trouve cette espèce sur 
les coteaux arides et pierreux, dans les liens 
inhabités, mais exposés au midi ; c'est là qu'il 
vît triste et solitaire , dans des terriers qu'il 
se creuse, et donlil ne sort guère que la nuit 
pour aller à la recherche de ses aliments qui 
consistent en fruits sauvages , en faînes, en 
racines et en bourgeons. Ses formes sont 
épaisses, sa démarche est lourde et sa phy- 
sionomie grossière. Le porc-épic s'accouple 
au mois de mai, et la femelle met bas trois 
ou quatre petits qui naissent les yeux ouverls 
et avec une partie de leurs épines. La voix 
de cet animal est assez semblable au grogne- 
ment du cochon, et sa chair, quoique ayant un 
goût assez fort, n'est pas désagréable à man- 
ger, aussi lui donne-t on la chasse pour s'en 
emparer. Pour en venir à bout , ce qui n'est 
pas toujours facile , on brûle du soufre à 
l'entrée de son gîte et on le force ainsi à en 
sortir. 

Potager. — Nos cultivateurs en général 
n'attachent pas assez d'importance au jardin 
potager, destiné à fournir la provision de 
légumes, et cela sans doute pour deux raisons : 
1* parce que la culture légumière, faite tant 
bien que mai, se trouve très-souvent con- 
fondue chez eus avec la grande culture; c'est 
ainsi qu'il n'est pas rare de rencontrer, dans 
les champs de maïs et de pommes de terre, 
des laitues, des haricots, des choux, des 
navels, des courges, etc.; 2° parce que les 
potagers, dans le voisinage des maisons de 
ferme, sont exposés aux ravages des poules 
principalement. D'après ce que nous avons 
vu bien des fois sous ce rapport, nous recon- 
naissons qu'il faut de la résolution et une 
forle dose de patience pour entreprendre le 
jardinage à proximité des basses-cours ; sou- 
vent, il y a de quoi se décourager complè- 
tement après quelques semaines d'essais. 
Mais admettons que l'on puisse clore sa pro- 
priété de façon à n'avoir plus à craindre les 
dégâts de la volaille, la culture potagère 
devient alors très-avantageuse et pour ainsi 
dire indispensable. M. de Dombasle disait 
avec raison que toute maison composée de 
douze personnes, petites ou grandes, devrait 
avoir au moins 16 ou 17 ares de terre en 



polager. et que la terre cultivée à cet effet 
rapportait plus que 60 ares de bon fromem 
C'est aussi notre avis, et nous serions heureux 
de voir, attenant à chaque habitation du 
paysan, un jardin légumier bien clos, bien 
soigné, bien varié dans ses productions, n 
faut bien se pénétrer de cette vérité, c'est q U( , 
manger de bons et beaux légumes, c'est éco- 
nomiser considérablement de pain ; cl puis 
rien n'est agréable comme une nourriture 
très-variée; rien non plus n'est plus propre 
à !a santé. 

Mais, va-t-on se demander, qui aura la 
charge du potager, qui le cultivera, l'ense- 
mencera, le plantera et lui donnera les soins 
d'entretien. Dans nos villages, il n'y a pas 
de jardiniers de profession ; on ne commettra 
pas la folie d'en amener de la ville, qui coû- 
teraient plus à nourrir et à payer que ne 
vaudraient les légumes ; les ouvriers de la 
ferme, de leur côté, n'ayant jamais exécuté 
que la grosse besogne d'agriculture, seraient 
fort en peine de tracer les planches d'un 
jardin. Tout ceci est exact, nous le recon- 
naissons; mais ce qui l'est aussi, c'est qu» 
l'on considère la culture potagère comme une 
opération des plus délicates el des plus chan- 
ceuses; on s'imagine qu'elle est entourée i!c 
toutes sortes de difficultés qui, en réalité, 
n'existent pas. Cette culture maraîchère ou 
potagère est tout aussi aisée à faire que la 
grande culture des champs, peut-être plus. 

Nous voudrions que la ménagère, dans 
chaque maison, eût la direction du jardin. 
Les gros travaux, comme le bêchage, seraienl 
évidemment faits par les hommes ; la femme 
ensuite n'aurait pas de peine à tracer les 
planches, à les niveler au râteau, à semer les 
petites graines, à faire les repiquages en leur 
temps, à sarcler el à biner toulcs les fois que 
le besoin s'en ferait sentir. Vous en convien- 
drez avec nous, il n'y a rien dans tout ceci de 
bien rude ni de bien difficile, c'est affaire de 
goût et de bon sens. 

Ayez un terrain qui ne soit ni trop sec ni 
trop humide, bêchez le à toute profondeur el 
toujours par un temps sec, divisez parfai- 
tement les mottes de manière qu'on n'en voie 
pas trace, fumez Irès-forlement, mais tou- 
jours avec de l'engrais complètement pourri 
et autant que possible av*ec du fumier de 
vache ; à défaut de ce fumier, servez-vous de 
composts de feuilles, de mauvaises herbes, 
de balayures, de boues, de cendres de bois, 
que vous aurez arrosés pendant l'année avec 
des eaux de lessive, de savon, de récurage, 
d'évier, de fumier, derinçures de futailles, etc. 
Lorsque votre terre sera ainsi parfaitement 
bêchée, divisée et fumée, vous n'aurez plus 
qu'à semer par un temps calme el beau, et 
presque toujours la réussite de vos semis 
sera assurée. Seulement, n'oubliez pas de 
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. choisir votre marchand de graines, en 
Pendant que vous puissiez les récolter vous- 
! Ame • car, en France comme en Belgique, 
'-'lus trouverez quantité de petits revendeurs 
nui ne s'approvisionnent que de semences 
'L rebut, dont ne veulent plus les marchands 
ui se respectent, ou bien encore des jar- 
diniers qui ont soin de vous vendre des grai- 
ns qu'ils savent mauvaises et qui ne lèveront 
uns Vous ne les accuserez pas, ils le savent; 
vous vous en prendrez à votre inexpérience, 
à votre inhabileté , à votre terrain , à voire 
fumier, mais rarement à la véritable cause 
de votre insuccès. Vous irez quelques se- 
maines plus tard acheter vos plants à repi- 
liucr chez ceux-là même qui vous auront volé 
en vous livrant des graines impropres à la 
vi'pruduclion. C'est ainsi que les choses se 
liassent depuis des siècles , cl c'est ainsi 
qu'elles se passeront longtemps encore. 

Une fois les plantes venues de semis ou en- 
racinées après repiquage . vous n'oublierez 
pas détenir les planches rigoureusement pro- 
pres, de sarcler souvent, c'esl-à-dire d'enle- 
ver à la main ou avec un vieux couteau les 
mauvaises herbes qui vivent ou vivraient aux j 
dépens des bonnes ; vous binerez de temps 
en temps vos gros légumes et toujours par les 
temps de fortes chaleurs, attendu qu'un bon 
limage vaut toujours un bon arrosement ; 
dans le Tortde l'été, vous donnerez le matin ou 
le soir quelques arrosoirs d'eau à vos légumes, 
après avoir eu soin, si c'est de, l'eau de puits 
nu de fontaine, de la tirer d'avance et de la 
laisser dégourdir au soleil pendant quelques 
heures avant de l'employer. Lorsque vos lé- 
gumes ne pousseront pas avec toute la \igueur 
désirable cl auront l'air de souffrir et de fon- 
dre, comme disent les jardiniers , vous vous 
proeurcrez de la colombine de poule ou de 
pigeon, bien vieille et bien sèche; vous i'é- 
craserez, la pulvériserez avec un maillet ou 
une bûche de bois, puis vous en délayerez 
quelques poignées dans de l'eau avec laquelle 
vous arroserez les légumes en question , une 
fois seulement ou deux fois au plus pendant 
la durée de la végétation. Si vous n'avez pas 
de colombine, vous prendrez du purin de fu- 
mier très-allongé d'eau et dans lequel vous 
aurez soin de délayer quelques pelletées de 
cendres de bois. Cela fait, il y a gros à parier 
ou plutôt il est certain que la végétation sera 
relancée vigoureusement. Vous aurez soin , 
enfin, de faire une chasse énergique à tous 
«'es papillons blancs marqués de noir que 
l'on nomme piérides et qui s'attachent no- 
tamment aux choux et aux rutabagas. Il est 
très-facile de les atteindre , attendu qu'ils 
sont peu sauvages. Si vous ne les détruisez 
pas. ils pondront, en dessus ou en dessous des 
feuilles de vos légumes, des œufs qui produi- 
ront, par centaines et par milliers, des che- 



nilles , dont vous aurez de la peine ù vous 
débarrasser. 

Suivez exactement ces quelques recom- 
mandai ions, puis consultez dans ce Diction- 
naire les articles qui traitent de chacun des 
mois de l'année et des travaux qui doivent 
être exécutés pendant ces mois; jetez égale- 
ment un coup (l'œil sur chacun des articles 
qui traitent de la culture des différents lé- 
gumes dont vous pouvez avoir besoin ou que 
vous pouvez désirer, et après cela , jardinez 
hardiment et vous réussirez tout aussi bien 
que les jardiniers de profession. 

PotanlOf. — Genre de plantes de la 
famille des fournées , dont une quinzaine 
d'espèces se trouvent dans nos pays. Ce sont, 
des herbes qui croissent dans l'eau et dont 
les proportions et la longueur varient suivant 
la profondeur et la rapidité des courants dans 
lesquels on les trouve. Tous ces végétaux 
n'ont aucune utilité pour l'homme et ne peu- 
vent guère servir qu'à augmenter la masse 
des fumiers dans les contrées où ils sont très- 
abondants. Cependant, nous dirons qu'en Si- 
bérie, on mange la souche du polamot na- 
geant, mais c'est un aliment grossier, et dont 
on n'a pu arriver à se servir que dans des 
localités privées de toutes ressources. Aussi, 
quoique celte plante soit commune en 
France et en Belgique , on n'en a jamab fait 
usage. 

Potasse. — La potasse ou oxyde de 
potassium est un alcali très-répandu dans la 
nature. Toutes les fuis que l'on brûle en plein 
"air ou dans un foyer des substances végétales, 
herbes,boisou feuilles, on recueille pour résidu 
une poussière grisàtreou noiràtrequi porte le 
nom de cendre. Cette, cendre est composée de 
toutes sortes de matières, parmi lesquelles 
les unes ne se dissolvent pas dans l'eau 
comme la silice et les sels de chaux, tandis 
que les autres s'y dissolvent trèsJjien. Ces 
dernières sont pour la plupart des sels de 
potasse auxquels se trouvent unis en petites 
quantités des sels de soude. C'est cette po- 
tasse des cendres qui forme les lessives alca- 
lines que font nos ménagères pour blanchir 
leur linge. Les eaux de lessive ne sont donc 
en définitive que des eaux de potasse qui se 
combinent avec les taches de graisse du linge 
pour former un savon. 

La cendre qui reste au dessus du cuvicr 
de lessivage et que l'on nomme charrèe, 
est doue en partie dépouillée de sa polasse et 
ne contient plus guère que des sels de chaux 
et de magnésie, de la silice et de l'alumine, 
des oxydes de fer et de manganèse. 

Lorsqu'on veut fabriquer la potasse du 
commerce, on commence par verser de l'eau 
chaude sur des cendres de plantes ou de 
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bois; celle enu dissout la potasse qu'elle 
rencontre et l'entraîne dans un baquet des- 
liné à la recevoir, comme l'on fait pour le 
tessivage du linge. On prend ensuite cette 
eau de lessîveou de potasse elon la fait Éva- 
porer dans des chaudières surlefeu. Dès que 
l'eau a été convertie en vapeurs, on trouve 
au fond des chaudières une substance solide, 
d'apparence brunâtre ou terreuse et que l'on 
nomme «ait». C'est de la polasse impure, 
l'our la purifier, on la calcine vigoureuse- 
ment dans des fours à réverbère, el l'on a 
alors la potasse du commerce, dont fa cou- 
leur varie selon les provenances et les soins 
de fabrication. Il y en a de rosée à l'exté- 
rieur et très-rouge à l'intérieur, comme la 
potasse de première qualilé d'Amérique; il 
y en a d'un beau hlanc légèrement uuancé 
d'azur, corn me la potasse perlasse: il y en a d'un 
blanc bleuâtre, comme la potasse de ltussieet 
deSainl-Pétersbourg; vous en trouverez d'un 
bleu clair, nuance de l'azur pâle ou d'une 
teinte violette, comme les potasses bleues 
et violettes de Toscane; vous en rencontrerez 
d'un bleu assez foncé, comme la potasse de 
Trêves ou dulîhin; d'un gris-bleuâtre terne, 
comme la potasse des Vosges , et enfin 
d'un blanc mêlé de vert, comme la potasse 
des cendres gravelées. [Voyez gbavelêes, 

CENDRES.) 

Nous n'avons pas à nous occuper ici de la 
potasse au point de vue industriel ; elle ne 
nous intéresse qu'au point de vue agricole. 
Puisque toutes les cendres des végétaux en 
contiennent plus ou moins, il est évident 
que la potasse l'ait partie de la nourriture de 
tous dans des proportions plus ou moins con- 
sidérables, et que les engrais qu'on leur 
desline doivent en contenir une quantité 
suffisante et en proportion de leurs besoins 
respectifs. En conséquence, jl est très-impor- 
tant pour nous de savoir quels sont les végé- 
taux, plantes ou arbres, dont les cendres 
ren ferment les plus grandes quantités de 
polasse ; car. le sachant, nous devrons, dans 
l'engrais qui leur sera fourni, faire entrer 
la potasse pour une forte proportion, autre- 
ment dit, nous mêlerons à nos engrais beau- 
coup de cendres de bois, d'eau de lessive et 
d'eau de savon. Eh bien, ces végétaux extrê- 
mement riches en potasse sont, pour les 
arbres, le chêne d'abord, dont les glands 
seulement, d'après M. Klinschmidt, renfer- 
ment plus de 86 pour cent de potasse; puis 
la vigne qui. d'après M. Crasso. fournil 
-57,61 pour cent; puis les orangers et les 
citronniers qui en contiennent environ la 
même quantité que la vigne; le tilleul, dont 
le bois analysé par M. Hoffmann a fourni 
plus de 41 pour cent; le sapin, dont les 
planches ont donné à M. Berlhicr plus de 
32 pour cent; le marronnier, le bêtre, le 



cerisier , le sureau à grappes et l'orme, qui 
rendent plus de 20 pour cent; le noyer dont 
les fruits fournissent plus de 27 pour cent 
d'après SI. Glasson. Viennent en troisième 
ligne le pin, le mélèze, les mûriers, l'arbre 
de Judée, le bouleau. Faune, et le bois de 
Sainte-Lucie ou prunus Mahalcb, qui ne 
contient plus que 10 pour cent de polasse 
d'après M. Berlhicr. Si. des arbres propre- 
ment dils, nous passons aux arbrisseaux 
nous reconnaîtrons avec de Saussure que les 
cendres de l'airelle myrlille contiennent pl us 
de 42 pour cent de polasse dans les terrains 
siliceux, et près de 57 dans les terrains cal- 
caires; nous reconnaîtrons également avec 
M, I.évy que les cendres de graines de café 
fournissent 55 pour cent de potasse, cl que 
celles des pépins du coing en contiennent plus 
de 50 pour cent. Le noisetier. d'après M. ber- 
lhicr, contient dans son bois près de 14 pour 
cent de polasse, et de Saussure affirme avoir 
trouvé dans les cendres des branches écartées 
de cet arbrisseau 56.70, daus l'écorce de ces 
mêmes branches 5S,H0, et dans les cendres 
des feuilles non lavées 50,70, tandis que les 
feuilles lavées ne donnaient que 50,40. 

Quant aux piaules ou herbes dont les 
cendres ont été analysées, celles qui renfer- 
ment le plus de polasse sont le maïs rpji, 
d'après M. Strushaucr, donne pour les feuilles 
51,7!) de potasse el pour les graines 61.06. 
puis le haricot dont les graines, d'après 
M. Doussingault, contiennent 51,36 pour 
cent de polasse, d'après M. Thon 41,78, et 
d'après M. Lévy 50.67. Selon nos chimistes 
modernes, les graines de la fève de marais 
contiennent de 40 à 47 [tour cent de potasse; 
les lentilles, d'après M. Lévy, en contiennent 
4D.20 pour cent; les graines de pois, ana- 
lysées par M. Boussingault, ont fourni 57,80 
pour cent; MM. Wi II et Fresenius onl trouvé 
jusqu'à 65.41 ; M. Bichon a obtenu 47,0ii; 
M. Thon, 45,55. Les figes de la pomme de 
terre, selon Ilerfwig, ne contiennent pas 
5 pour cent de potasse; mais en revanche les 
cendres des tubercules onl donné à M. Bous- 
singault 51, bO. La betterave ordinaire, 
réduile en cendres el analysée par M. Bous- 
singault à lïeehelbronn, a rendu 45 pour cent 
de potasse. D'après M. Saal Miiller, les cen- 
dres d'épinard lui ont donné 44.07. Lo 
topinambour, dans lequel M. Boussingaolt 
a trouvé 44.50 de polasse, en contiendrait 
près do 80 d'après de Saussure. Les graines 
de vesce (viscia saliva), analysées par 
M. Lévy, onl rendu 41,58 de potasse. Les 
graines du seigle, étudiées à Olèvcs par 
M, Bichon, contenaient 57,21 pour ccnl ; 
la paille en contient un peu plus de 17; niais, 
chose extraordinaire, leseigleergolê a d*nne 
plus de 02 pour cent. Les graines de froment 
contiennent à peu près la même quantité de 
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notasse que celle du seigle ; les graines d'orge 
m contiennent un peu plus de 20 pour cent ; 
celles de l'avoine en contiennent à peu près 
45 seulement; mais, contrairement à ce que 
nous avons vu pour le seigle, la paille de 
cette même avoine a rendu jusqu'à 29,90. 
Nous citerons encore parmi les plantes, dont 
les cendres sont riches en potasse, les navets, 
la moutarde, le madia, la luzerne, le trèfle, 
lu lin, le ray-grass, la garance, le foin des 
prairies, l'asperge cl les graines de chanvre 
et de sarrasin. Celles de chanvre contien- 
nent 22.53, et les tiges seulement 8,20 : 
celles de sarrasin 28,84, et les tiges 8,(55 
seulement. 

Ainsi donc, nos lecteurs sauront mainte- 
nant à quoi s'en tenir surremploi des cendres, 
tau de savon et eau de lessive en agricul- 
ture: au lieu de les donner à tort et à tra- 
vers, ils les réserveront nécessairement au* 
végétaux que la potasse met en appétit. Nos 
ménagères sauront de leur cOté quels sont 
les bois qui fournissent les meilleures cendres 
pour la lessive, c'est-à-dire les plus riches 
en potasse, bien qu'elles sachent déjà dans 
les pays vignobles qu'il n'y en a point de 
meilleures pour cela que celles des vignerons 
qui se chauffent avec du sarment et de vieux 
ceps. Enfin, s'il prenait fantaisie à certaines 
personnes de fabriquer du salin ou de la po- 
tasse, elles sauraient au moins à quoi s'en 
tenir sur la valeur des cendres de tel bois, 
comparativement à celles de tel autre bois. 

Potcntillc. — Les potentilles forment 
un grand et beau genre dans la famille des 
Rosacées. Parmi les nombreuses espèces qui 
le composent, nous citerons les potentilles 
misé rine , prinlanière, frutescente, ram- 
pante, du Népaul, rouge noir, dont les unes 
sont communes dans nos contrées, et les 
autres sont fréquemment cultivées dans les 
parterres, 

1° La polenlitlc ansérinc, qui est connue 
aussi sous le nom vulgaire d'argentine, est 
très-commune sur le bord des eaux et sur 
les pelouses humides ou mouillées pendant 
l'hiver. Ses tiges, de 2 à 4 décimètres, sont 
rameuses, rampantes et s'enracinent souvent 
aux nœuds où elles produisent alors des ro- 
settes de feuilles; ses feuilles, qui forment 
des touffes degazon.sontdécoupéesen folioles 
nombreuses, dentées et entremêlées d'aulres 
folioles plus petites; elles sont en outre vertes 
en dessus et d'un blanc argenté et soyeux en 
dessous : ses fleurs sont grandes, jaunes et 
portées sur de longs pédoncules. Lesoies pas- 
sent pour être très-avides des feuilles de celte 
plante. En Ecosse, on mange ces mêmes 
feuilles apprêtées de diverses manières. La 
racine ou plutôt la souche souterraine de 
cette potentille est épaisse, noirâtre, et a 
nir.T. D'^Gntctii.Tl'RE. — t. ti. 



une saveur qui rappelle celle du panais; dans 
une partie du nord de l'Europe, on la consi- 
dère comme un aliment qui n'est pas à dé- 
daignrr. Les cochons du reste en sont très- 
friands, et ils savent très^-bien avec leur groin 
fouiller la terre pour aller la chercher. Cette 
espèce peut être utilisée pour fixer les ter- 
rains humides et sablonneux, et après les 
avoir liés par ses racines, elle les enrichit 
encore par le détritus abondant que donnent 
ses feuilles. Jadis, elle était employée en mé- 
decine comme astringente ; elle est aujour- 
d'hui sans usage sous ce rapport, 

2* Lapo(erttï(!epi7'n(a»îèreest une plante 
très-commune clans les bois sablonneux, sur 
les collines sèches et dans les pâturages un 
peu arides, qu'elle couvre, dès les premiers 
jours du printemps, de ses fleurs jaunes; 
souvent même cette espèce refleurit de nou- 
veau au mois d'octobre. Ses liges grêles et 
nombreuses sont hautes de 2 à 4 décimètres; 
elles croissent en touffes; ses feuilles infé- 
rieures sont composées de cinq ou sept fo- 
lioles velues et dentées, tandis que les supé- 
rieures n'en ont que trois; ses fleurs sont 
jaunes etporléessur des pédoncules placés 
à l'aisselle des feuilles. Les bestiaux mangent 
celte polenlille avec plaisir. 

5° La potentille frutescente est un joli ar- 
bustetouffu qui s'éléveà 1 mètre de hauteur, 
et dont les feuilles sont formées de. folioles 
hérissées de poils , entières et disposées 
comme les barbes d'une plume. Celte plante 
porte des fleurs d'un beau jaune qui se suc- 
cèdent pendant tout l'été, cl qui produisent 
un très-bel effet dans les parterres où celte 
espèce est fréquemment cultivée. On la mul- 
tiplie de drageons et sa culture est très- 
facile. 

4° La potentille rampante est nommée 
vulgairement quinte -feuille; elle est com- 
mune le long des chemins, dans les champs, 
les pâturages, les lieux frais et herbeux. Ses 
tiges sont grêles , longuement rampantes, à 
nœuds espacés et s'enracinanl facilement au 
sol. La plante entière est parsemée de poils 
épais, et haute de 3 à 8 décimètres. Ses 
feuilles sont divisées en cinq folioles forte- 
ment dentées; ses fleurs sont jaunes. On cul- 
tive dans les jardins une variété double de 
cette potentille; on s'en sert pour faire des 
bordures qui sont assez jolies. Celte espèce 
csi aimée et recherchée par les bestiaux. 
Avant la découverte du quinquina, on em- 
ployait sa racine pour combattre les fièvres 
intermittentes; mais de nos jours, elle est 
presque complètement abandonnée. Cette 
racine peut aussi, dit-on, être utilisée pour 
le tannage des cuirs. 

5" La potentille du Népaul'csl originaire 
du pays dont elle porte le nom ; c'est une 
très-jolie plante vivace, couvcrle .de poils 

44 



346 



POU 



dans toulcs ses parties, et dont la lige ra- 
meuse atteint souvent 7 décimètres ou en- 
viron de hauteur; ses feuilles inférieures sont 
à cinq folioles, les supérieures à trois seule- 
ment . Ses folioles sont dentées en scie, vertes 
sur leurs deux faces cl accompagnées de 
grandes stipules qui sont entières. Les fleurs 
de cette espèce sonl grandes, d'un rouge vif; 
elles se succèdent pendant tout l'été et une 
grande partie de l'automne, et produisent un 
charmant effet dans les jardins d'agrément. 
Celte potentille se. multiplie de graines ou 
par la division de ses pieds; elle réussit très- 
bien en pleine terre, pourvu qu'on la place 
dans un lieu un peu ombragé. 

6" La pokntille rouge noir nous vient 
aussi du Népaul; c'est une plante vivace cou- 
verte de poils soyeux ; elle s'élève à la même 
hauteur que la précédente. Ses feuilles sonl 
péliolées, sauf les supérieures qui sont ses- 
silcs-, elles sonl toutes à trois folioles grandes, 
aiguës el d'un blanc cotonneux en dessous ; 
ses fleurs, d'un rouge de sang foncé, sont 
grandes et. durent pendant tout l'été. On la 
cultive et on la multiplie comme la polen- 
tille du Népaul. 

Potiron. — (Voyez cou ace.) 

Pon. — Genre d'insectes de la famille 
des Poux, à laquelle il a donné son nom. Ces 
animaux oui le corps aplati, mou, demi-trans- 
parent ; leur bouche consiste en un museau 
d'où sort à volonté un petit suçoir, à l'aide 
duquel ils pompent le sang de l'homme et 
des quadrupèdes. Ce sang leur sert de nour- 
riture. Les poux sont ovipares et ils déposent 
leurs œufs qui sont bien connus sous le nom 
de lentes sur les cheveux, les poils el même 
sur les vêlements ; einq à six jours après, les 
petits éclosent ; dix-huit jours* plus lard, ils 
sont aptes à se reproduire et ont subi pendant 
ce temps plusieurs mues qui leur sonl néces 
saires pour arriver à l'état parfait. On a 
caleuléque deux femelles peuvent avoir, dans 
l'espace de deux mois, 18,000 petits ; on voit 
par là que la fécondité des poux est consi- 
dérable. La malpropreté attire ces insectes 
et leur fournit, à ce qu'il paraît, un élément 
favorable pour leur reproduction. Après ces 
généralités sur ces insectes incommodes el 
dégoûtants, nous croyons inutile d'en décrire 
aucun en particulier; nous dirons seulement 
ici que la plupart des animaux en ont en 
propre une et souvent deux espèces, et que 
l'homme, qui est privilégié sous ce rapport, 
en possède trois ou quatre. Enfin, nous ter- 
minerons ce que nous avions à dire sur les 
poux en faisant connaître les moyens les plus 
efficaces et les plus employés pour les dé- 
truire. Les substances huileuses ou grais- 
seuses étouffent les poux el les font périr 



assez rapidement. La coque du Levant , lc s 
semences de staphysaigre, de picd-d'alouclie 
le tabac réduit en poudre sont encore pour 
eux des poisons mortels. Mais rien ne 
les fait mourir plus promptemenl et p| us 
sûrement que les préparations nicrcuriellç s 
et. entre autres, les onguents napolitains sim- 
ple ou double. Aussi, croyons- nous devoir 
engager nos lecteurs à mettre en usage l'un 
ou l'autre de ces médicaments, s'ils se trou- 
vent obligés d'avoir recours a ce moyen pour 
faire périr les poux, soit sur des enfants ou 
de grandes personnes, soit même sur leurs 
animaux domestiques Ce moyen esl d'aulanl 
plus avantageux qu'il suffit d'une ou deux 
frictions au plus pour se débarrasser com- 
plètement, non-seulement des insectes, mais 
encore de leurs œufs. 

PouCC. — Ancienne mesure de lon- 
gueur qui représentait la douzième partie 
du pied de roi. [Voy. mksubes.) 

Poudre de blanchiment. — 

C'est loul simplement du chlorure de chaos. 
{Voy. ce mol.) On la nomme encore poudre 
de fermant et de ïinox. 

Poudrette. — {Voy. jutières rt- 

CU.ES.) 

Ponlailler. — C'est le lieu destine à 
l'habitation des poules. Il nous paraît diffi- 
cile d'en régler les dimensions , attendu 
qu'elles ne dépendent pas seulemenldu nom- 
bre des poules que le poulailler doit contenir, 
mais qu'elles dépendent surtout du climat. 
Ces oiseaux de basse-cour redoutent et les 
grandes chaleurs el les grands froids . d'où il 
suit que. dans le Midi , il est convenable de 
donner beaucoup plus d'espace aux poulail- 
lers que dans le Nord; car ici, les poules ga- 
gnent à être serrées les unes contre les autres 
pour se réchauffer en hiver ; souvent même 
leur chaleur naturelle ne suffit pas à adoucir 
la température de leur logis et l'on est obligé, 
comme dans le Luxembourg belge, par exem- 
ple, de faire passer la mauvaise saison aux 
poules dans les écuries, au milieudes chevaus 
ou dans des élables, au milieu des vaches. 

On peut cependant dire que sous tes cli- 
mats tempérés, la capacité ordinaire d'un 
poulailler, qui doit contenir cent poules, est 
de 4 ou 5 mètres de longueur sur autant de 
largeur ou encore de 6 mètres et demi de 
longueur sur 3 de largeur. Celte pièce devra 
êlre abritée autant que possible des vents du 
nord et du nord-est. La porte principale sera 
percée du côté du levant, et, en regard de 
cette porle, vers le couchant, on ouvrira dans 
le mur une lucarne étroite, de 40 centimètres 
carrés environ , soigneusement grillée el 
fermée par un volet plein qui permettra d'é- 
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labtir à volonté un courant d'air, fort utile 
hlis la saison des grandes chaleurs , alors 
Le les excréments des poules répandent dans_ 
il poulailler une odeur insupportable, odeur" 
nuisible à la santé de la volaille. Vers le mi- 
lieu de la porte d'entrée, que l'on devra tenir 
presque toujours close , afin que les rats et 
les belettes ne s'y installent, afin aussi que 
les chiens n'aillent point roder dans le pou- 
lailler, troubler les couveuses et manger les 
œuf» °" pratiquera une ouverture assez large 
pour' le passage des poules, qu'elles pour- 
ront atteindre au moyen d'une petite échelle 
h échelons carrés ou aplatis. L'intérieur du 
poulailler sera, comme l'extérieur, blanchi de 
temps en temps à l'eau de chaux : l'aire sera 
nettoyée tous les huit jours s'il est possible, 
afin d'empêcher les mauvaises odeurs de se 
produire; une auge en bois ou en pierre sera 
placée dans cette habitation et recevra l'eau 
pure destinée à désaltérer la volaille. On re- 
nouvellera cette eau trois fois par semaine 
en hiver et tous les jours en élé. 

Ordinairement, dans nos villages , les ju- 
choirs ou perchoirs des poules se composent 
de perches étendues horizontalement d'un 
boul à l'autre du poulailler, sur une largeur 
d'un mètre et demi à peu près et assez peu 
élevées pour que Ses jeunes poules puissent 
y voler et tenir compagnie aux anciennes. 
Ce mode de juchoir n'a rien de très-désavan- 
tageux; cependant les éducateurs de poules 
lui préfèrent le juchoir vertical incliné contre 
le mur. de manière que les poules juchées 
ne se salissent point avec leurs propres excré- 
ments. Ce juchoir, on le devine, est disposé 
à peu près comme une échelle dont les éche- 
lons carrés occupent toute la largeur de l'ha- 
bitation et qui ne s'élève pas à plus de 1 mètre 
50 ou 60 centimètres. Par ce moyen, toutes 
les poules, les plus jeunes comme les plus vi- 
goureuses, peuvent se jucher, puisque le pre- 
mier échelon est très-rapproché de terre. 
Avec le juchoir horizontal , cet avantage 
n'existe pas et les petits poulets sont obligés 
de rester à terre jusqu'à ce que leurs ailes 
soient assez fortes pour leur permettre de 
voler à 1 mètre au moins de hauteur. 

Il ne manque plus, pour compléter le mo- 
bilier du poulailler, que de dire un mot des 
nids. Quelquefois, ils sont ouverts dans l'in- 
térieur même des murs , comme les boulins 
des vieux colombiers et garnis de paille me- 
nue ou de foin. C'est une mauvaise disposi- 
tion, car les nids, ainsi formés, sont presque 
toujours ou trop frais ou même froids. Il vaut 
mieux se servir de paniers que l'on lixe contre 
le mur à 50 centimètres de terre environ. 
Onles garnira ou de foin, ou d'étoupes, ou de 
paille do seigle hachée. Ces paniers ont un 
inconvénient, nous le savons, c'est de servir 
de refuge à la vermine, aux punaises et aux 



poux, par exemple. On aura donc soin de lis 
nettoyer de temps en temps , de les battre 
au dehors avec des baguettes, de les laver, 
de les sécher au soleil et parfois même 
de les parfumer en les exposant à la fumée 
produite par des plantes aromatiques, aux- 
quelles on mettra le feu. Les menthes et le 
genévrier conviennent pour cela. De temps 
en temps aussi, en plein été, lorsque toutes 
les poules seront dehors, on fera bien de par- 
fumer l'intérieur du poulailler avec un peu 
de vinaigre versé sur des charbons ardents. 

Chez les amateurs d'agriculture, qui ont 
du lemps à dépenserel de l'argent aussi, qui 
ne font rien par eux-mêmes et ne regardent 
pas de très-près à la main-d'œuvre, une ser- 
vante est habituellement chargéedes soinsde 
la basse-cour , où tout est disposé selon les 
règles et d'après les recommandations de la 
science. La, vous trouverez des poulaillers 
composés de plusieurs pièces ; l'une est des- 
tinée à loger les poules en commun pendant 
la nuit; l'autre est destinée à recevoir les 
couveuses ; la troisième pièce , enfin . est ré- 
servée puur l'éducation des poussins qui y 
passent les huit premiers jours de leur vie 
avec les mères couveuses , c'est-à-dire le 
temps nécessaire pour prendre des forces et 
pouvoir échapper aux inconvénients de toutes 
sortes qui, dans nos campagnes, déciment une 
grande partie des couvées. Ces poulaillers de 
luxe sont fort beaux et fort commodes, mais 
ce ne sont pas nos pauvres paysans qui sont 
en position de les adopter. Ils aimeraient 
mieux acheter une vache ou deux de plus que 
de dépenser quelques centaines de francs en 
faveur de la volaille qui, la plupart du temps, 
coûte [dus qu'elle ne rapporte. 

Poulain. — Nom que porte le. cheval 
dans son enfance. (Voy. l'article cheval.) 

Poularde. — C'est une poule qui a 
subi la castration, c'est-à-dire dont on a en- 
levé les ovaires pour l'empêcher do pondre. 
Les poules, ainsi châtrées, engraissent rapi- 
dement et acquièrent celte grande délicatesse 
de chair qui a fait ta réputationdes poulardes 
de la Bresse et du Mans. En Belgique, l'en- 
graissement des poulardes est une industrie 
tout à fait négligée ; il y a loin, bien loin des 
poulets et poulardes de la Campine aux vo- 
lailles grasses de France que nous citions tout 
à l'heure. 

Poule — La poule ou femelle du coq 
est un oiseau de l'ordre des Gallinacés et 
de la famille des Faisans. A l'état sauvage, 
il existe neuf espèces de poules bien connues 
des naturalistes, et qui nous ont fourni nos 
races domestiques. Ces espèces sont : 1° la 
poule t/éanle ou ia'jo, qui est remarquable 
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par sa taille clquelon considère comme étant 
la souche des poules de Caux ou de Padoue 
et de la poule russe qui, soil dit en passant , 
ne se Irouvc nulle pari en Hussie ; 2" la poule 
bankiva, qui a été rapportée de Java où elle 
liabile les forêts, et qui parait être la souche 
de notre poule domestique, de la poule hup- 
pée, de la poule de Turquie, de la poule de 
i'.antain, de la poule pallue, de la poule de 
Camboge et de la poule naine; 3" la poule 
sounerat, que l'on a longtemps cru <Hre la 
souche de nos races communes, mais à tort, 
puisque la poule sonnerai ne porte ni crôle, 
ni barbillon; 4" la poule noire ou négresse, 
que l'on rencontre, à l'état sauvage, dans les 
Indes, et qui a donné naissance à une espèce 
commune en Allemagne et eu Belgique, ap- 
pelée mosambique par Un [l'on, H caractérisée 
par la couleur noire de la crèle, des caron- 
cules el de l'épidémie: 5° la poule à duvet 
ou laineuse , très-répandue au Japon et en 
Chine, el dont les plumes blanches et décom- 
posées ont l'apparence de poils; 6° la poule 
crépue ou à plumes frisées, très-commune 
dans les parties chaudes de l'Asie et qui 
serait furl recherchée pour la beauté de son 
plumage varié et retroussé , si elle était 
moins sensible au froid ; 7° la poule de Java, 
qui est de haute taille el dont le plumage 
est sombre , quoique d'un éclat métallique; 
8" la poule sans queue ou saris croupion, 
d'un riche plumage, et à laquelle on a donné 
successivement les noms de poule de Perse 
ou de Virginie, de poule de Ceylan, de poule 
l,afayelte; 9° enfin, la poule bronzée, que 
M. Diard a rapportée de Sumatra. 

maintenant que nous avons indiqué pour 
mémoire les diverses espèces sauvages qui 
ont fourni, par la domestication et le croi- 
sement, nos races domestiques, disons quel- 
ques mots de ces dernières : celles qui sont 
élevées le plus ordinairement dans nos mai- 
sons de ferme sont les poules communes ou 
villageoises, pollues ou anglaises, de Caux, 
de Padoue ou russes. 

Les poules communes ne sont pas les plus 
belles assurément ; elles ne sont point élevées 
sur pallcs; leur taille est moyenne; la cou- 
leur de leur plumage n'est ni éclatante, ni 
coquettement nuancée ; elle varie du noir au 
brun jaunâtre. Leur tête est grosse; leur crête 
retombe; leurs pattes sont bleuâtres; elles 
ont les yeux vifs. Mais aussi elles rachètent 
ce qu'elles ont de commun par des qualités, 
prisées à jusle litre : ainsi, elles sonl robustes, 
peu sujettes aux maladies, bonnes pondeuses 
cl presque toujours bonnes couveuses. II s'en 
trouve dans le nombre qui ont lç caractère sau- 
vage et querelleur. Celles-ci pondent peu et 
ne s'attachent pas à leurs œufs ; on doit donc 
s'en défaire le plus tôt possible. 

La poule anglaise onpaltue est de petite 



taille, basse sur jambes, traînant quelquefois 
ses ailes à terre; mais elle est gracieuse* 
douce, bonne pondeuse, couveuse excellente 
et s'écarte rarement de la basse-cour, ce qui 
est une qualité précieuse. 11 est fâcheuv 
qu'elle ne puisse couver que très-peu d'ceuls 
à la fois, six ou sept seulement . sans quoi 
elle rendrait de grands services. Ses œufs sont 
plus petits que ceux des poules communes 

La poule de Caux, ou de Padoue, ou russe 
que l'on nomme encore poule de la grande 
espèce, ne vaut pas, à beaucoup près. la poule 
commune pour la production des œufs, c'est 
une mauvaise pondeuse; mais, en revanche 
sa chair est plus délicale et elle convient 
mieux pour l'engraissement. Elle a pour nos 
campagnes un désavantage marqué; elle est 
difficile à élever dans sa jeunesse et très- 
sensible aux variations de température. 

"Voilà les seules races que nous recomman- 
dons en ce moment et à divers titres; nous 
ne voulons pas perdre notre temps à vanter 
loules sortes de prétendues races plus on 
moins nouvelles, poules d'amateurs qui, le 
plus souvent, coûtent beaucoup et rapportent 
très-peu. Et d'ailleurs, il est bon que nos lec- 
teurs sachent que nous considérons les poules 
en général, non pas comme une source de 
richesse pour une ferme, niais tout simple- 
ment comme un mal qu'il faut subir. Nous 
sommes persuadés qu'en moyenne elles dé- 
pensent plus qu'elles ne rendent. Quand elles 
ne maraudent point dans les vignes, les blés 
ou les récoltes de chanvre qui avoisinent nos 
villages, elles mettent nos las de fumier sens 
dessus dessous; elles jettent le désordre dans 
les planches de nos jardins, gâtent nos semis 
et mangent nos pois verts. Quand nous met- 
tons en ligne de compte les dégâts journa- 
liers qu'elles commettent , la valeur de la 
nourriture supplémentaire que nous leur 
donnons chaque jour et celle des graines que 
nous devons leur fournir au poulailler, alors 
qu'il nous est défendu . par délibération 
municipale , de les laisser en liberté à l'ap- 
proche des moissons ou des vendanges; quand 
nous tenons compte également des œufs per- 
dus par les coureuses, des peines que donnent 
celles, dont on ne veut point perdre les œufs, 
et qu'il faut palper tous les malins et nourrir 
renfermées dans le poulailler, jusqu'à onze 
heures ou midi ; quand nous ajoutons à loul 
ceci les frais de nourriture pendant l'hiver, 
nous ne comprenons pas qu'il se rencontre 
des personnes assez hardies pour dire que 
les poules sonl la richesse d'une ferme. C'est 
à faire hausser les épaules et sourire de pitié. 
Dites-nous, si bon vous semble, que les poules 
sont la vie de la ferme, qu'elles l'animent et 
l'égayent ; que leurs œufs sont excellents; 
qu'il est fort agréable d'en avoir de frais 
sous la main ù toute heure : dites-nous qu'un 
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oulet gras csl un mets délicat, qu'une pou- 
larde esl délicieuse , nous le comprenons 
H sommes de cet avis; mais n'essayez 
jamais de nous prouver qu'il y a gros profit à 
Produire des œufs, des poulets et à engraisser 
[les chapons el des poulardes dans une ferme, 
jl (|( , u ( y avoir profit sous ce rapport, si l'on 

fuit une industrie particulière, sinon, non. 
Vu industriel se gardera bien de nourrir ses 
iioulcs avec du grain ; il les nourrira avec des 
millions de vers qu'il créera dans des vermi- 
nières et qui ne lui coûteront pour ainsi dire 
rien. Dans nos campagnes, sans doute, on 
nourrait procéder de même et réaliser les 
inèmes avantages , avec une basse-cour par- 
faitement close et des verminières bien éta- 
blies; mais Vous n'obtiendrez jamais d'un 
fermier et d'une fermière, qu'ils créent des 
foyers de corruption à quelques pas de leur 
demeure et qu'ils s'exposent à recevoir en 
plein nez des émanations putrides chassées 
par quelque vent défavorable. 

Or, du moment où nous exprimons notre 
opinion sur l'éducation des poules en termes 
aussi nets, on doit comprendre que nous 
sommes peu disposés à nous étendre longue- 
ment sur un pareil sujet. Tout ce que nous 
pouvons faire, c'est d'amoindrir ce que nous 
considérons comme un mal nécessaire et 
d'engager nos lecteurs à peupler leurs basses- 
cours avec plus de discernement qu'ils n'eu 
mettent d'babilude. Au lieu d'élever indis- 
tinctement de bonnes et de mauvaises poules, 
des poules qui coûtent le double de ce qu'elles 
valent, en compagnie d'autres qui ne don- 
nent pas des œufs pour plus de 4 ou 5 francs 
par an, ils doivent faire un choix, garder les 
bonnes pondeuses etse défaire des mauvaises. 

Le choix du coq est important ; on doit le 
prendre de taille moyenne, à plumage de cou- 
leur brillante, ayaut l'allure hardie, la tête 
haute, l'œil vif, la crête large, la queue à 
deux rangs, bien redressée et formant une 
courbe élégante. On donnera la préférence à 
celui dont le bec sera fort, l'oreille grande, 
la poitrine large, les cuisses longues, les 
pieds bien armés et la voix vibrante. Il devra 
bien gratter la terre, ne point quitter ses 
femelles, Jes entourer d'une sollicitude ae- 
tive. leur chercher le grain, les rappeler à 
lui aussitôt la trouvaille faite. Vous lui don- 
nerez de douze à viugt poules au plus. 

Quant aux poules, les plus avantageuses, 
ainsi que nous vous l'avons déjà dit, ou 
plutôt les moins désavantageuses, sont les 
communes ou villageoises. Autant que pos- 
sible donc, vous vous en tiendrez à cette race 
vulgaire et robuste, et choisirez celles dont 
le plumage sera le plus foncé et le caractère 
le plus doux. Ainsi, il est parfaitement établi 
que les poules blanches ou à plumage clair 
pondent moins longtemps, s'épuiseul plus 



vite que les noires, les brunes, les tannées et 
les rousses. Dans le choix des poules, on tient 
encore pour signes favorables la tête grosse et 
élevée, la crête d'un rouge vif et pendante, 
le regard élinceiant ou vif tout au moins, le 
cou gros, la poitrine large, le corps trapu et 
lourd, les jambes et les pieds jaunâtres, avec 
des ongles courts mais gros. Vous laisserez 
de coté les blanches, les grises, celles qui 
imitent le chant du coq, non point parce que 
de leur part ce cri est de mauvais augure et 
présage quoique infortune, audire desbonnes 
femmes, mais parce qu'il annonce un carac- 
tère mâle plutôt que femelle el dénote une 
humeur batailleuse ou taquine qui ne per- 
mettra d'en obtenir ni de bonnes pondeuses 
ni de bonnes couveuses. 

Les poules n'ont pas besoin de l'accouple- 
ment du coq pour pondre. Seulement, les 
œufs qu'elles donnent dans ce cas n'étant pas 
fécondés, sont impropres à la couvaison. Us 
n'en sont pas moins bons à manger et ne s'en 
conservent que mieux. Au bout d'un an, une 
jeune poule donne des œufs plus petits, il est 
vrai, que ceux des poules âgées, mais de 
bonne qualité ; passé cinq ans. la poule doit 
être considérée comme vieille et mise de 
côté. Empressons-nous d'ajouter que bien 
peu atteignent cet âge: il est rare qu'il ne 
survienne pas quelque accident ou quelque 
maladie pour abréger leur existence. Ces 
oiseaus pondent toute l'année , à l'esxeplion 
du temps de la mue qui a lieu à l'approche 
de l'hiver et les rend faibles et maladives. 
Pour peu qu'on les tienne chaudement en 
hiver et qu'on leur donne une nourriture 
excitante, composée de chènevis, de sarrasin, 
d'avoine , de graines de grand-soleil ou de 
graines d'ortie, elles pondront presque au- 
tant qu'en été. Une poule qui produit de 
quatre à cinq œufs par semaine, pendant la 
saison favorable, peut être estimée bonne 
pondeuse. ponte n'est pas aussi longue 
dans les pays du Nord que dans ceux du 
Midi : dans le midi de la France, elle com- 
mence en janvier et durejusqu'en septembre; 
en se rapprochant du Nord, elle ne commence 
qu'en mars et s'arrête aux premiers froids. 

Si vous laissez à une poule les œufs qu'elle 
pond, le produit qu'elle donnera sous ce rap- 
port sera peu considérable; dès qu'elle en 
aura pondu une douzaine ou une quinzaine, 
elle cessera de pondre et ne songera plus 
qu'à couver; si, au contraire, vous enlevez à 
cette poule les œufs au fur el à mesure qu'elle 
les donne, elle continuera do pondre tant que 
la température le permettra. 

Nous ne parlerons pas ici de la couvaison 
des œufs, dont il a été question à l'article 
iNCDBtTlOfl de ce Dictionnaire; nous dirons 
seulement quelques mots louchant les pous- 
sins ou jeunes poulets qui écloscnl ordinai- 



350 



POU 



rcmentau bout de vingt ou vingtct un jours. 
Aussitôt sortis de la coquille, vous les enten- 
dez piauler et les voyez courir. C'est alors 
qu'ilsexigent certains soinsqu'ils rencontrent 
rarement dans les campagnes. Au lieu de les 
laisser courir trop jeunes pêle-mêle avec la 
grosse volaille, qui écrase les petits poussins 
sous ses pieds, ou les tue en tes becquetant, 
on devrait les tenir à part, seuls avec leur 
mère couveuse, à une température douce, 
les nourrir délicatement avec une pâtée claire 
faite avec du lait, de la farine de maïs, de la 
farine d'orge et des pommes de terre. Au 
bout de dis à quinze jours, a lorsqu'ils sont déjà 
forts, on pourrait avec inoins de danger les 
laisser aller et venir dans le poulailler com- 
mun et la basse-cour. 

Les poussins devenus grands, c'est-à dire 
adultes, prennent le nom de poulets. On 
conserve les uns pour la multiplication de 
l'espèce, on en chaponne un certain nombre 
pour leur faire prendre la graisse plus faci- 
lement et les vendre; enfin, on en engraisse 
quelques uns même sans les chaponner. 
Comme à l'article eN«bàissfmb«t, nous nous 
sommes occupés de la volaille en général et 
dos poulardes et chapons en particulier, nous 
prions nos lecteurs de se reporter à ce 
mot. 

NoimruTuiiE des potn.iis. — Ces oiseaux se 
nourrissent de graines perdues dans les 
pailles et les foins, et de vers ou larves qu'ils 
découvrent en grattant les fumiers, Ils sont, 
eu outre, avides d'insectes et les saisissent 
adroitement au vol. Cependant, si les poules 
se trouvaient réduites à ce régime, elles ne 
larderaient pas à maigrir , car il serait in- 
suffisant la plupart du temps. C'est pour- 
quoi nos ménagères leur donnent deux fois 
par jour, le matin au soleil levant, et le soir 
une heure avant le coucher du soleil, des 
criblures de froment, de l'orge, du mais en 
grain ou en pâte, des pommes de terre cuites 
et broyées avec la main, du sarrasin, des 
vesces, du chènevis. de l'avoine, de la graine 
de grand-soleil {helianlltus aniiuus) et quel- 
quefois de la viande hachée ou bien encore 
des feuilles de laitue, do navet, de chou et 
de belle cuites avec du son. Les individus 
qui se livrent à l'éducation des poules sur 
une grande échelle et dans le voisinage des 
villes, où celte industrie peut être lucrative, 
ont recours à une nourriture plus économi- 
que. Us établissent des verminières de la 
manière suivante : après avoir fait ouvrir 
dans le sol des fosses carrées de 1 mèlrc 
50 de profondeur environ, ils les font murer 
avec soin et y jettent des couches alterna- 
tives de paille de seigle hachée, de crottin 
frais de cheval, d'intestins d'animaux ou de 
débris de viande hachée et de la terre bien 
arrosée avec du sang de boucherie. Dès que 



ces couches atteignent le haut de la fosse 
on recouvre le tout de branches d'épines 
maintenues avec des pierres, afin d'empêcher 
les animaux de bouleverser la verminière 
La fermentation ne tarde pas à s'établir 
surtout pendant les journées chaudes et hu- 
mides de l'été; des odeurs fortes et repous. 
santés se dégagent ; les mouches vont y dé- 
poser leurs œufs en grand nombre, et bieniùt 
des millions do larves, c'est-à-dire de pelii s 
vers grouillent dans chaque fosse. La ver- 
minière est faite. Matin et soir, on enlève 
une pelletée de ces larves, ou plusieurs pel- 
letées, selon le nombre de la volaille, et c'est 
ainsi, mais ainsi seulement, que l'on peut 
nourrir des poules à peu de frais. Il va sans 
dire que l'on préparc les verminières de 
façon qu'elles se succèdent à point , c'est-à- 
dire que l'une soit prête quand l'autre est 
épuisée. De ce que rétablissement des ver- 
minières esl peu coûteux, il ne suit pas qu'on 
doive prodiguer la nourriture à la volaille; 
il y a une mesure moyenne à observer. Si 
vous ne les nourrissez pas suffisamment, les 
poules maigrissent et donnent peu d'oeufs; 
si vous les nourrissez trop copieusement, 
elles prennent de la graisse et ne pondent 
pas plus que dans le premier cas. Il importe 
donc d'éviter ces deux extrêmes. 

Maladies des rocLrs. — Quand le poulailler 
est bâti dans de bonnes conditions ; quand il 
est tenu proprement , aéré souvent pendant 
l'été, nettoyé à fond de temps à autre ; quand 
la basse-cour offre aux poules du gazon vert 
sur un point, du sable fin sur un autre point, 
pour que la volaille puisse s'y rouler, el qu'il 
s'y trouve des arbres bien touffus, à l'ombre 
desquels la volaille puisse se réfugier durant 
les trop fortes chaleurs , les poules ayant 
ainsi toutes leurs aises , tombent rarement 
malades ou triomphent assez vite des affec- 
tions qui les atteignent. Mais très-peu de 
basses-coursoffrent les conditions voulues, et 
il se rencontre bien peu de poulaillers qui De 
laissent rien à désirer. Le plus souvent, la 
malpropreté y règne , la vermine y pullule, 
l'eau potable y manque, et dans ce cas , les 
maladies deviennent plus fréquentes et plus 
graves. Les principales sont : 

La maladie du croupion. Elle consiste en 
une petite tumeur qui se forme à l'extrémité 
du croupion et n'est pas difficile a guérir. 
Lorsque cette lumeurest blanchâtre ou mûre, 
comme l'on dit vulgairement, on l'ouvre avec 
une pointe d'épingle , on la presse pour eu 
faire sortir le pus et on lave la plaie avec du 
vin chaud ou avec du vinaigre chaud. Après 
cette opération , on donne aux poules ma- 
lades une nourriture rafraîchissante com- 
posée de feuilles de laitue ou de bette cuites 
avec du son d'orge ou du seigle. 

La diarrhée ou court de vcnlre. Dans les 
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i <Mii os humides ou lorsque l'on a donné aux 

ules irop de nourriture verte ou mouillée, 
'llessonl sujettes à cette affection. Dès qu'on 
, aperçoit, on remplace la nourriture dé- 
bilitante par un régime fortifiant ou tonique, 
composé de graines sèches , orge, avoine, 
chèoevis ou sarrasin, el de mie de pain 
trempée dans du vin sucré. 

la constipation- On attribue cette ma la- 
re à une nourriture sèche el Irop forte , au- 
trement dite échauffante, pour nous servir 
,1'uiie expression vulgaire. Ainsi le ehènevis, 
l'avoine elles grainesde grand-soleil, donnés 
■onstamment à la volaille pour la forcer à 
nondre, amènent ordinairement la constipa- 
lion. On fait cesser cette maladie avec une 
Bâtée de farine de seigle el de feuilles de lai- 
tue hachées. 

La pépie. C est une maladie assez tre- 
ouente dans les basses-cours et qui attaque 
principalement les dindons : mais les poules 
ont aussi à en souffrir de temps en temps, 
lîlic est caractérisée par la formation d'une 
pellicule blanche ou jaunâtre qui entoure le 
bout do la langue et empêche les animaux 
malades de boire et de pousser leurs cris ha- 
bituels. On attribue la pépie au manque 
,1'cau , à la malpropreté de cette eau ou à 
celle du poulailler. Quelques personnes la 
considèrent, non comme une maladie parti- 
culière, mais comme un symptôme. On guérit 
les poules qui en sont atteintes en enlevant 
la pellicule avec une pointe d'épingle, en 
irollanl la plaie avec un peu de sel fin et en 
faisant dissoudre un peu de salpêtre dans 
l'eau qui doit les désaltérer. 

Ucutarrhe, Les poules, qui ont cuou trop 
froid ou trop chaud, sonl exposées au catarrhe, 
maladie facile à reconnaître, car elles reni- 
ilentsouvent, râlent et font des efforts conti- 
nuels pour rejeter de leur gosier une humeur 
semblable à du pus et qui ne s'écoule qu'im- 
parfaitement par les naseaux. On recommande 
dans ce cas la mie de pain dans du vin et une 
boisson aiguisée avec un peu de salpêtre. 

La goutte. Toutes les fois qu'un poulailler 
est humide , les poules qui l'habitent sont 
' exposées à gagner la goutte. Il n'y a qu'un 
moyen de les guérir, c'est de les placer 
dans un endroit chaud pendant quelques 
jours, sous la voûte d'un four par exemple. 
Quelques personnes leur frictionnent les jam- 
bes avec de la graisse ou du beurre. 

La mue. C'est une maladie naturelle à ces 
oiseaux comme à tous les autres et qui se 
produit tous les ans vers le mois d'octobre 
ou de novembre. Pour rendre la mue moins 
pénible et hâter la guérison, ou doit éloigner 
les volailles de l'humidité et les tenir chau- 
dement. 

La gale. Celle affection est le résultat de 
la malpropreté. Oh recommande, dans ce 



cas, de nettoyer à fond l'aire du poulailler, les 
perches du juchoir, les paniers qui servent 
de nids, de blanchir les murs avec de l'eau 
de chaux, de faire quelques fumigations de 
chlore el de faire manger aux poules, pour 
les rafraîchir, des feuilles de légume cuites 
avec du son. 

Les poux. Ces insectes sont quelquefois 
si abondants dans les poulaillers et tour- 
mentent tellement les poules, qu'ils les font 
maigrir et nuisent à la ponte. Pour en déli- 
vrer la volaille, on lave les animaux pouilleux 
avec une forte eau de savon. 

Usages. — Les jeunes poulets engraissés 
dans une sorte de cage ou mue , dans un lieu 
silencieux et un peu obscur; les poulardes et 
les chapons engraissés également avec des 
soins tout particuliers ( voy. ergiuisbbbiekt), 
figurent très-bien sur la table des gens riches. 
Dans quelques localités, mais surtout en An- 
gleterre, on élève des coqs uniquement pour 
le plaisir de les faire battre, après les avoir 
armés d'un éperon ou ergot d'acier. Cette 
coutume barbare el honteuse pour notre siè- 
cle, existait encore il y a quelques années 
en Belgique, dans la province de Liège. Dans 
ces derniers temps , le gouvernement belge 
a interdit les combats de coqs. C'est une 
mesure à laquelle nous ne saurions trop 
applaudir. 

Les poules, ou plutôt certaines d'entre elles 
reconnues bonnes couveuses, sont employées 
non-seulement pour couver les oeufs de leur 
espèce, mais encore avec avantage pour cou- 
ver ceux des canards , des pintades et des 
oies. 

Les œufs de poule sont un aliment tres- 
recherché el extrêmement utile. Ils ne sont 
pas tous indistinctement de bonne qualité; 
ceux qui proviennent de poules nourries avec 
de l'orge, de l'avoine et des pommes de terre, 
sont bien meilleurs que ceux des poules nour- 
ries avec les verminiéres. La même différence 
de qualité existe aussi pour la chair. En 
Bourgogne, nous avons eu souvent l'occasion 
de remarquer que le jaune d'œuf des poules 
des montagnes calcaires était constamment 
plus foncé el d'une saveur plus agréable que 
le jaune d'œuf provenant des poules do nos 
plaines argileuses et humides. 

Les œufs sont surtout précieux, parce qu'il 
est facile de s'en approvisionner et de les 
conserver longtemps, lorsque, bien entendu, 
ils n'ont pas été fécondés. Ainsi , ceux de 
poules sans coq sont dans ce cas. Il va sans 
dire qu'ils ne valent rien pour couver. Ceux 
que nos ménagères achètent entre les deux 
Notre-Dame, c'est-à-dire à partir de la se- 
conde quinzaine d'août jusqu'à la fin de sep- 
tembre . ne se conservent mieux que les 
autres que parce que les poules n'ont pas été 
cochées dans cette saison comme elles le sont 
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au printemps , et que les œufs ont été mal 
récondés ou ne Pont pas Été du tout. 

Les plumes dos poules, cl parmi elles les 
plus pe.tiles,sont utilisées dans noscampagnes 
pour faire des oreillers communs. Les grosses 
ne sont bonnes qu'à jeter sur les fumiers ou 
sur les composts, ou à enfouir au pied des 
arbres qui souffrent. 

Les coquilles d'œufs , dans les pays argi- 
leux surtout, ajoutent de la qualité aux cen- 
dres de lessive ou ebarrée, car elles augmen- 
tent les proportions du calcaire qui s'y trouve 
déjà. Lorsqu'on a eu soin de couper les co- 
quilles en deux cl de ne pas les broyer pour 
enlever le contenu, on peut s'en servir dans 
la culture maraîchère pour faire lever des 
plantes délicates ou de primeur, dont le repi- 
quage en pleine terre devient alors très fa- 
cile, puisqu'il suffit d'ouvrir un trou , d'y 
placer la coquille avec sa terre et sa plante, 
et de remplir en pressant avec les mains tout 
autour, de manière à broyer les coquilles en 
question, pour faciliter le développement des 
racines qu'elles contiennent. 

Ponle d'en n. — Genre d'oiseaux de 
l'ordre des Echassicrs, dont nous décrirons 
seulement une espèce. C'est la poule d'eau 
ordinaire, qui est commune dans nos pays. 
La tête, la gorge, le cou et toutes les parités 
inférieures de cet oiseau sont d'un bleu d'ar- 
doise, tandis que ses parties supérieures ont 
une leinle d'un brun olivâtre foncé; il a en 
outre de grandes taches blanches sur les 
flancs, et le bord antérieur de ses ailes ainsi 
que les plumes qui couvrent inférieuremenl 
sa queue, sont d'un blanc pur. 

Les poules d'eau habitent les bords des 
rivières et des étangs, et même parfois on les 
rencontre dans les marais. Elles ont une dé- 
marche assez gracieuse et courent avec rapi- 
dité, en penchant leur corps en avant, lors- 
qu'elles viennent à être inquiétées. Elles 
nagent bien et marchent assez facilement 
sur les plantes aquatiques. Le matin et le 
soir, elles vont à la recherche de, leur nour- 
riture, qui consiste en insectes, en herbes et 
en semences de végétaux qui croissent dans 
l'eau; le reste de [ajournée, eiles restent 
tranquilles au milieu des roseaux ou sous les 
racines des arbres qui bordent les rivières où 
elles vivent, Elles émigrent deux fois par an, el 
celles des pays froids viennent ordinairement 
en octobre passer l'hiver dans des lieux plus 
tempérés. Ces oiseaux placent leur nid au 
bord des eaux et le construisent avec des 
joncs et des roseaux entrelacés. La femelle 
pond de huit à douze œufs. Les petits, au mo- 
ment de leur naissance, sont couverts d'un 
duvet grossier, qui a une certaine ressem- 
blance avec du poil. Aussitôt qu'elles sont 
écloses, les jeunes poules d'eau nagent, plon- 



gent, courent avec vitesse et savent se sens 
traire, en se cachant, aux dangers n'n\ \t 
menacent. 

Quoique la chair de ces oiseaux ne soit ha 
Jrès-déliralc, on les chasse cependant, nL! 
ils ne sont pas faciles à tirer: car. lorsqu'il- 
sonl pressés par le chien du chasseur fis 
plongent, et lorsqu'ils reviennent à la surface 
de l'eau, au lieu de mettre une partie de lr Ur 
corps à découvert, ils se contentent de sortir 
seulement leur tète et de regarder autour 
d'eux, prêts à plonger de nouveau si quelque 
chose les inquiète encore. 

Poulet. —Coq encorctrès-jeune. (Voyez 

POU1.K-) 

Ponliot. — Nom d'une espèce du genre 
menthe. (Voy. ce dernier mot.) 

Ponlsard.— Variété de raisin, appelée 
aussi puisard et pendouleau dans le Jura. 
C'est ce qu'on nomme tinevache dans laCôtp- 
d'Or. métic dans l'Ain, et cougnelle dans la 
Meuse. Son grain a de 12a 16 millimètres 
de large sur 18 à 18 de haut; on en retire 
un vin de couleur rouge faible, ayant de la 
légèreté . du parfum et du bouquet , mais ne 
se conservant que de deux à cinq ans. Cette 
variété de raisin recherche les terrains cal- 
caires et légers exposés au levant. 

PonpCC, — Greffe en fente, presque 
généralement pratiquée dans nos campagnes. 
( Voy. GREFFE.) 

Pourpier. — Genre de plantes de la 
famille des Portulacées , et dont une espèce, 
le pourpier commun, croît spontanément, 
non pas seulement dans le midi de la France, 
comme le disent certains auteurs, mais en- 
core dans un grand nombre de vignes du 
département de la Cûte-d'Or et dans les ter- 
rains plutôt argileux et frais que dans les 
autres, Ce type a fourni les deux variétés 
cultivées dans nos jardins sous les noms de 
pourpier vert et de pourpier doré. C'est une 
plante qui s'élève peu, dont les rameaux s'é- 
talent et se traînent pour ainsi dire sur le 
sol. Ses feuilles, opposées une à une le long 
de la lige et des rameaux, ont la forme d'une 
raquette; elles sont épaisses, charnues, 
aqueuses et cassantes comme les feuilles des 
plantes grasses. Celte plante redoute le froid 
el a besoin, pour prospérer, d'une tempéra- 
ture chaude, et dans les pays qui se rappro- 
chent du Nord, d'une exposition au midi cl 
de l'abri d'un mur, autant que possible. On 
sème sa graine vers la fin d'avril ou au com- 
mencement de mai, dans une terre parfaite- 
ment divisée et abondamment fumée avec 
des raclures de fumier, c'est-à-dire du fumier 
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i r és-pourri. La terre destinée à recevoir ce 
semis doit être bien unie. Dès que les graines 
ont été répandues à sa surface , on les bat 
avec le plat de la main, ou bien on les sau- 
poudre de terreau bien émietté. mais de 
manière a ne les recouvrir qu'à peine. Si on 
les enterrait comme tant d'autres graines . 
elles ne lèveraient pas ou lèveraient mal. La 
variété verte est plus robuste que la variété 
dorée, mais elle est moins délicate et moins 
recherchée. 

Le pourpier a besoin de Iqgers mouillages 
de temps en temps, avec l'arrosoir à pomme. 
le premier doit être fait le lendemain du 
semis pour bâter la germination et la levée 
de la graine; puis on attend que la plante 
ait déjà un peu de force pour mouiller de 
nouveau, matin et soir dans les jours de sé- 
cheresse, et s'il s'agil du pourpier vert, mais 
seulement vers le milieu de la journée quand 
il s'agit du pourpier jaune ou doré. Si l'on 
arrosai! celui-ci le soir et le malin, ses feuilles 
ne larderaient pas à devenir vertes. 

On peut repiquer le pourpier, mais, pour 
que les repiquages prospèrent, il ne faut pas 
oublier de l'arroser au moins tous les deux 
jours, pendant la saison d'été. C'est de ces 
jilants repiqués à un pied de distance l'un 
de l'autre, que l'on retire les graines. Dès 
que les premières coques se décalottent, on 
arrache la plante entière, on l'esposc à l'air, 
réunie en las sur une nappe, ou un drap, ou 
une serviette , selon l'importance de la ré- 
colte; on remue, on retourne les tiges de 
temps en temps, et, au bout de quelques jours, 
on frotte les enveloppes des graines entre ses 
mains pour les détacher. Ces graines sont 
rondes, noires et d'une finesse extraordinaire, 
qui rend les semis très-difficiles et force le 
jardinier de les mêler avec de la sciure de 
hois ou de la cendre avant de les répandre. 
Elles conservent leur faculté germinative 
pendant huit ou neuf années. 

Les jardiniers des grandes villes ou des 
châteaux, qui se livrent aux cultures forcées, 
sèment du pourpier sous cloche ou sous châs- 
sis et sur couche, dès le mois de janvier; ils 
en sèment en outre et principalement vers la 
mi février . avec les petites laitues et tou- 
jours sur couche. Dès que la plante lève, ils 
ont soin de l'abriter contre la fraîcheur cl de 
lui donner du soleil aussi souvent qu'ils le 
peuvent. Ils continuent les semis de quinze 
jours en quinze jours, toujours sous cloche, 
d ne se hasardent à semer en pleine terre 
que vers le milieu de mai. On sème le pour- 
pier jusqu'à la fin de juillet en planches ou 
en contre-bordures, comme l'on veut. 

UsiGES, — Le pourpier, récolté jeune et 
tendre, est employé comme fourniture de sa- 
lade. Dans le nord de la France, lorsqu'il a 
déjà de la force et qu'il est plus dur. on en 
dict. D'\«nicrr rené. — t. H, 



fait ce qu'on appelle la soupe verte. En Bel- 
gique, le pourpier est l'assaisonnement obligé 
des polages gras, auxquels il donne une sa- 
veur aigreletlc très -agréable. On peut le 
manger cuit à l'étuvée , cl c'est un fort bon 
légume. Autrefois la médecine en lirait parli, 
mais aujourd'hui il n'est d'aucune utilité sous 
le rapport médical. 

Pourriture. — Cette maladie, qui 
est particulière aux bêles à laine, porte en- 
core les noms de cachexie aqueuse, de foie 
poturi, di! foie douve, dliydropisie , de 
douve, de bouteille, de boule, de fianache, 
de goitre, de cloche, de jaunisse, de [alour- 
die, de mal de foie, etc., etc. Tous ces noms 
servent à désigner une affection lente, à 
marche chronique, qui est surtout commune 
dans les contrées humides. La pourriture ne 
se communique pas par conlagion. mais on 
la voit souvent régner soit épizooliquemenl. 
soit enzootiquemenl; elle cause de grands 
dégâts dans les troupeaux; en somme, c'est 
une maladie qui est. à juste titre, redoutée 
des cultivateurs. A son début, c'est-à-dire 
lorsqu'elle commence à atteindre un animal, 
celui-ci devient faible et languissant; il est 
triste et abattu; sa peau et ses yeux sont 
pâles ; il en est de même des lèvres et des 
gencives; son appétit diminue, et si la ru- 
mination ne cesse pas encore tout à fait, elle 
s'exéculedéjà d'une manière très-irrégulière. 
Si on nefaitrien dès cette époque pour arrêter 
le mal , quoique sa marche soit en général 
très-lente, on ne larde pas à voir les symptô- 
mes que nous venons d'énumérer prendre 
plus d'intensité, puis en même temps les 
yeux et la bouche se décolorent et pâlissent 
de plus en plus, la laine se détache à la 
moindre traction, et le malade ne fait aucune 
résistance si l'on saisit un de ses membres; 
ses reins sont faibles, ce que l'on sent facile- 
ment lorsque l'on appuie la main sur eux; 
il maigrit et marche avec peine: en outre, 
tous les soirs on trouve sous la ganache du 
mouton une lumeur que l'on appelle goitre 
ou bouteille, lumeur qui disparaît pendant 
la nuit. Ce dernier symptôme indique que 
la maladie est déjà très-avancée; il carac- 
térise complètement la pourriture. Souvent, 
à ces signes viennent se joindre parfois de la 
constipation ou de la diarrhée et une soif 
que l'animal ne peul élancher. Celte maladie 
entraîne à la longue la désorganisation des 
organes intérieurs; lorsqu'elle est arrivée à 
un certain degré, il est impossible d'arrêter 
sa marche; l'on voit, chez les animaux qui 
en sont atteints, l'amaigrissement faire des 
progrès journaliers, la faiblesse augmenter 
de plus en plus, el l'on ne larde pas à les 
voir succomber, voués qu'ils sont à une mort 
certaine. 
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Tous les vétérinaires sont d'accord sur les 
causes de cette affection: Ce sont l'habitation 
dans des étables humides et mal aérées, une 
nourriture aqueuse, le pâturage dans des 
prairies humides et marécageuses, les rosées, 
les brouillards, l'usage de foins rouillés et 
une alimenlalion insuffisante. Les moutons 
confiés à la garde d'enfants ou de mauvais 
bergers y sont plus sujets que les troupeaux 
bien soignés. Dans quelques pays, on attribue 
celle maladie à une espèce de renoncule, 
connue sous le nom vulgaire de douve, mais 
comme celle plante croit dans les lieux ma- 
récageux et pleins d'eau, on doit penser que 
c'est encore à l'humidité des pâturages où 
pousse ce végétal qu'est dû le développement 
de la pourriture, d'autant plus qu'aucune 
expérience directe n'est venue confirmer l'ac- 
tion malfaisante attribuée à celte renoncule. 
On peut donc prévenir cette maladie en évi- 
tant de soumettre les animaux aux causes 
qui la produisent. 

Cependant, si cette affection se déclarait 
malgré toutes les précautions, on doit dès 
le début soumettre les malades au traite- 
ment suivant : On met du fer dans les bois- 
sons qu'on leur donne, ou bien on leur fait 
prcndredcsdécoctionsde plantes aromatiques, 
telles que la sauge. la lavande, le thym, etc. 
On peut aussi préparer des tisanes avec les 
baies de genièvre, ou administrer plusieurs 
fois par jour trois à quatre cuillerées de vin 
rouge ou blanc de bonne qualité. Le sel 
mêlé avec les aliments produit aussi d'heu- 
reux effets dans la pourriture; mais tous ces 
inêdicamcnlsont besoin d'être aidés par une 
nourriture sèche et d'excellente qualité. 
Quelques individus recommandent les bois- 
sons composées avec la petite centaurée, 
la chicorée sauvage cl autres plantes amères, 
et font en même lemps avaler aux bêtes 
malades une espèce d'opiat, dans lequel on 
fait entrer quelques pincées de sel marin, 
4 a 12 grammes de racine de gentiane en 
poudre et une quantité suffisante de miel. 
Quoique ces médicaments ne soient pas sans 
valeur, nous croyons qu'il est préférable 
d'employer le fer et les végétaux aromati- 
ques, en un mol le traitement que nous 
avons indiqué de prime abord. 

Nous croyons devoir, outre ce que nous 
venons de dire, emprunter à M. Dclafond, 
professeur de médecine vétérinaire à l'école 
d'Alfort, les moyens préservatifs et curatifs 
indiqués parce savant distingué. 

« La pourriture est due à une altération 
primordiale du sang, résultant dune dimi- 
nution notable de la température, de la den- 
sité, du diamètre de ses globules rouges, et 
particulièrement de la masse totale de ce 
fiuide, avec abaissement du poids normal de 
ses globules, de son albumine, et augmenta- 



tion considérable de son eau. C'est une véri- 
table anhémohydroémic , déterminée par 
l'humidité des lieux, de l'air et l'usage des 
fourrages avariés, d'aliments verts et surtout 
très-aqueux. 

Nous ne pourrions trop recommander aux 
agriculteurs d'inspecter très-fréquemment 
leurs troupeaux cl de s'assurer de l'état de 
leur santé. Dans le cas où l'on s'aperçoit que 
la peau et les yeux deviennent pâles cl un 
peu jaunâtres, et les vaisseaux de la con- 
jonctive peu rosés, il faut, si l'on veut pre- 
venir les progrès du mal : 

•t" Augmenter la ration de fourrages secs; 

2° Ne jamais laisser sortir_ le troupeau 
avant la chute de la rosée et le" lenir dans la 
bergerie les jours pluvieux; 

5° Distribuer, s'il est possible, un supplé- 
ment de ration du vesec, de gesse en paille 
ou en grain, et surtout d'avoine ou d'orge, el 
ajouter à cctlc ralion . par tête et par jour, 
2 grammes de limaille de fer ou 2 grammes 
d'oxyde de fer; 

4° Jeter dans les baquets contenant la 
boisson des morceaux de fer rouillés ; 

S" Soumettre les animaux à l'usage du sel 
marin ou sel de cuisine. 

La dose sera do 1 0 à 1 5 grammes par bêle 
et par jour. On peut donner ce sel mélangé 
à la provende , ou bien en faire dissoudre 
300 grammes dans un litred'eau pour arroser 
la ration de cent bêtes. 

S'il est possible de se procurer des pierres 
de sel gemme, on les exposera dans la ber- 
gerie pour les faire lécher aux moulons avant 
et après leur repas; 

6° Conduire, si cela est possible, les trou- 
peaux dans les sapinières ou dans les gené- 
vrières. pour leur faire brouter les feuilles 
des tiges tendres des pins, des sapins ou des 
genévriers, ou bien lcurscrvir les rameaux de 
ces plantes à la bergerie dans l'intervalle des 
repas. 

SOINS nïGlKMQnES ET »lf:Dir.\MF.STEllX OUF. RÉ- 
CLAME OU TROll'F.AU ISOLÉ ATTEINT DE LA POÏMIL- 

TiitiE.— Les animaux atteinlsde la pourriture 
devront êlre divisés en trois catégories : 

La première comprendra les bêles qui ne 
sont encore que prédisposées à contracter la 
maladie. 

La deuxième renfermera les moutons qui 
présentent les premiers signes de son in- 
vasion. 

La troisième sera composée des bêtes ca- 
chectiques à un degré plus avancé. 

Première catégorie.— Les animaux seront 
soumis au régime alimentaire restaurant et 
salé , qui a été prescrit ci-dessus comme 
moyen préservatif. 

Deuxième catégorie. — Indépendamment 
du régime nourrissant el salé, on associera 
à la provende, selon les lieux, par bête et 
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oa r jour, soit 5 grammes de poudre de chi- 
corée sauvage, soit 10 grammes de tanaisie 
vu!"aire hachée, soit 5 grammes de baies de 
genièvre eoncassées, soit 10 grammes de 
feuilles de pin ou de sapin hachées. 

L'usage journalier de la provendo sui- 
vante donne de très-bons résultats s 

avoine concassée 20 litres. 

prolo-sulfatc de fer et carbo- 
nate de soude, de chaque 20 grammes. 

paille ou foin haché mélangé 
à l'avoine 20 kilog. 

On peut aussi faire dissoudre SO grammes 
de proto- sulfate de fer ou couperose verle 
dans 10 litres d'eau pour arroser 30 kilo- 
grammes de fourrage. 

Les animaux répugnent d'abord à prendre 
ces préparations, mais ils s"y habituent après 
quelques jours et les mangent volontiers. 

lluzard et Tenier ont recommandé le vin 
poivré; en voici la formule ; 

Prenez poivre en grain. ... 50 grammes. 
Vin, cidre, bière ou infusion 
aromatique I litre. 

Laissez infuser pendant vingt-quatreheures; 
passez l'infusion, faites douze parties égales 
pour douze bètes malades. 

Prenez le poivre qui a macéré dans le vin 
ou autre liqueur, divisez-le également en 
douze doses pour douze moutons. 

Donnez celte préparation trois ou quatre 
jours de suite, seulement; suspendez-en l'u- 
sage pendant quelque temps et réadministrez 
à des intervalles de temps différents. 

Le pain ferrugineux suivant peut aussi être 
utilisé avec efficacité : 



Prenez farine de blé non blutée. . fi kilog. 

— » d'avoine 10 » 

— « d'orge S » 

Proto-sulfate de fer (couperose 

verte) et carbonate de soude 

pulvérisés, de chaque 7f> gram. 

Sel marin ou sel de cuisine. ... f> kilog. 



Faites une pâte avec suffisante quantité 
d'eau, laissez fermenter et faites cuire au 
four ; 250 grammes de ce pain seront donnés, 
matin et soir, aux bêies malades, jusqu'à ce 
qu'elles paraissent rétablies. 

Troisième catégorie. — Les bétes à laine, 
atteintes de la cachexie au deuxième, et sur- 
tout au troisième degré, étant très-générale- 
ment incurables, il faut les livrer le plus 
promptemenl possible à la boucherie. La 
chair peut en être mangée sans aucun incon- 
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vénient comme viande de troisième qualité 
ou de basse boucherie. 

Si l'on se décide à traiter quelques bêles 
précieuses, il faut, indépendamment des soins 
et du régime ci-dessus prescrits, faire avaler, 
matin et soir, à chaque bête, des bouillons 
de bœuf ou de mouton, à la doso de 1/2 
à 1 litre, en y ajoutant 4 grammes de sel de 
cuisine, et administrez à petites gorgées, 
dans l'intervalle de chaque repas : 

Vin d'absinthe S centilitres. 

Ou mieux, vin de quinquina. 2 « 

M. de llomanet a conseillé la teinture 
d'iode à l'intérieur. 
Voici sa prescription : 

Prenez leinture d'iode. 20 à 30 gouttes, 
Eau 2 à 3 décilitres, 

Administrez jusqu'au moment ou les sym- 
ptômes auront entièrement disparu. Nous 
n'avons pas encore essayé cette préparation. n 

Malgré la longueur de ces conseils et de 
ces prescriptions, nous avons pensé que l'on 
nous saurait gré de les avoir consignés dans 
cet article, vu la gravité de la maladie 
connue sous le nom de pourriture; d'ailleurs, 
quoique plus délaillé, ce traitement est au 
fond identique avec celui que nous avons in- 
diqué nous-même. 

Pousse. — La pousse est une maladie 
particulière aux chevaux, qui consiste dans 
une altération de la respiration, altération 
qui est caractérisée surtout par un soubresaut 
plus ou moins marqué, coupant l'espiralion 
en deux temps qui ne sont pas toujours très- 
dislincts, et exigent une certaine habitude 
pour être reconnus. Il existe en même temps 
une toux sèche, sonore, sans expectoration, 
qui revient ordinairement par quintes. Cette 
affection, qui est complètement incurable, 
rend les animaux qui en sont atteints moins 
aptes à un bon service, et en outre elle abrège 
souvent leurs jours. Un grand nombre de vé- 
térinaires la considèrent comme un sym- 
ptôme de diverses maladies, soit du cœur, soit 
des poumons, et entre aulres de l'emphy- 
sème de ces derniers organes. D'aulres pen- 
sent qu'elle ne peut être rapportée» une lésion 
déterminée d'un organe quelconque, mais 
que c'est un état particulier dont l'existence 
peut coïncider avec celle de plusieurs mala- 
dies différentes. 

Cette question, du reste, est peu intéres- 
sante pour nos lecteurs, aussi ne nous en oc- 
cuperons-nous pas plus longtemps, et nous 
passerons de suite aux moyensàl'aidedesquels 
on peutreconnalirequ'un cheval eslatteinlde 
la pousse. L'inspiration, qui dans le principe 
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de la maladie s'exécute assez naturellement, 
finit par être gênée et irrégulière. Supposons 
qu'un animal poussif respire et suivons les 
mouvements qui s'exécutent pendant cet 
acte, nous verrons de suite se manifester le 
signe caractéristique du mal. Au moment de 
l'inspiration, les cûles commencent par s'é- 
lever graduellement et régulièrement; mais 
avant que celles-ci aient terminé leur mou- 
vement, l'expiration commence brusque- 
ment, [iuis, à peine commencée, elle s'arrête 
subitement, pour recommencer une seconde 
(bis et s'acbever ensuite assez tranquillement. 
En même temps, la respiration fait entendre 
un bruit assez, semblable à celui d'un cheval 
qui haleltc et est hors d'haleine. Lorsque les 
chevaux .sont poussifs à un haut degré ou 
que la maladie est ancienne, ces symptômes 
sont si apparents quïl est impossible de ne 
pas les reconnaître; mais il n'en est pas de 
même lorsque la pousse est peu grave ou bien 
quand elle ne fait que commencer. Il faut 
al ors un examen attentif pour s'assurer qu'elle 
existe. Il s'agit donc de voir si ranimai sus- 
pect offre le soubresaut caractéristique. Pour 
cela, on le fait trotter et galoper pendant un 
certain temps, puis on lui donne immédiate- 
ment après une ration d'avoine, et on l'exa- 
mine attentivement pendant qu'il mange; ce 
moyen est assez bon et réussit assez souvent ; 
cependant, on pourrait se tromper parfois en 
attribuant à la pousse un trouble do la res- 
piration qui ne serait dû qu'à la course que 
le cheval vient d'exécuter. Les maquignons 
les plus habiles préfèrent d'abord voir le che- 
val à jeun et bien reposé, et si alors l'expi- 
ration ne commence pas brusquement, et 
qu'elle s'exécute sans cfl'ort et en un seul 
temps, si en même temps les muscles inspi- 
rateurs ne se contractent pas avec violence, 
et si on n'aperçoit pas de soubresaut, ils en 
concluent que le cheval n'est pas poussif. 
Cependant, s'ils conservent encore quelques 
doutes après cet examen, ils ont recours au 
premier moyen que nous avons indiqué. 

Mous avons dit. en commençant cet article, 
que cette maladie était tout à fait incurable, 
et ce fait n'est malheureusement que trop 
vrai ; mais il esl cependant possible d'atté- 
nuer les effets de la pousse, et de prolonger 
les jours des animaux qui en sont atteints, 
tout en les faisant travailler, autant que le 
comporte leur infirmité. Pour cela, il est utile 
de leur pratiquer de temps en temps de pe- 
tites saignées, et de leur faire suivre le ré- 
gime suivant: pendant la belle saison on leur 
donnera du fourrage vert, de la paille, un 
peu d'avoine et une très-petite quantité de 
foin. Lorsque l'hiver est arrivé, on remplace 
l'herbe verte par des betteraves, des carottes, 
des navets ou par d'autres racines; on conti- 
nue l'usage de la paille et de l'avoine, mais 



on s'abslient de donner du foin. Pour bois- 
sons, on leur fait avaler de l'eau blanchie avec 
de la farine d'orge ou d'avoine. Nos lecteurs 
comprendront très-bien ce régime, lorsque 
nous leur aurons dit que la pousse esl sou- 
vent occasionnée par unealimentation échauf. 
faute et continuellement sèche, et en parti- 
culier par l'abus du foin. 

Pousse — On nomme ainsi une mala- 
die assez commune dans les vins rouges qui 
manquent ou de richesse alcoolique ou de 
tanin. Elle est, à notre avis, le résultat d'une 
fermentation de la lie, el on peut la guérir 
avec une dissolution de cachou qui fournil le 
tanin, et un pou d'alun qui contribue puis- 
samment à clarifier le vin malade; puis l'on 
soutire, autrement l'on transvase le vin quel- 
ques jours après cette opération. 

Poussins. — Ce sont les petits de la 
poule, à partir du moment de l'éclosion jus- 
qu'à l'âge où ils prennent le nom de pottiets, 

Prairies. - Nous n'avons pas à dé- 
finir ici ce que l'on entend par prairie, 
attendu que nos lecteurs savent Irès-bien qu'il 
s'agit de terrains destinés à produire les four- 
rages nécessaires aux animaux. Il y a deus 
sortes de prairies : les unes sont appelées «n- 
lurelles ou permanentes; les autres sont 
diles artificielles ou temporaires. Parlons 
des premières d'abord, et commençons par 
apprendre à nos lecteurs comment il faut s'y 
prendre pour les créer. 

Prairies naturelles ou permanentes. — 
Les terres qui conviennent pour les former 
sont celles qui sont plutôt légères que com- 
pactes, dont le sous-sol ne manque ni de pro- 
fondeur ni de fraîcheur. Les terres sablon- 
neuses, argileu-es des terrains schisteux, les 
terres sablonneuses et d'alluvion qui se sont 
déposées dans le voisinage des fleuves cl des 
rivières, sont, à notre avis, les meilleures entre 
toutes. Les terrains calcaires brûlants ne 
conviennent, pour établir des prairies natu- 
relles, qu'autant qu'il devient possible de les 
arrosera volonté. Dans ce cas particulier, ils 
donnent une herbe excellente. Les sols tour- 
beux, ceux qui sont constamment humides 
ne peuvent, être convertis en prairies natu- 
relles qu'après avoir été assainis énergiqnc- 
ment par le drainage ou des fossés ordi- 
naires. 

Dès que nous avons fait choix d'un terrain 
convenable, nous commençons par le mettre 
en parfait étal de culture. Si c'est une friche, 
nous lui donnons un labour peu profond et 
nous semons sur ce labour ou du lin ou du 
colza, ou bien encore nous y plantons des 
pommes de terre , qui nous donneront de 
bonnes récoltes et auront pour résultat le 
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nettoiement du sol. La récolte faite, nous la- 
bourerons profondément en automne : nous 
labourerons plus profondément encore au 
printemps; puis, nous herserons dans tous 
[es sens et unirons le mieux possible. Nous 
pourrons alors semer une avoine ou une orge 
,l e printemps, et de Suite a près notre graine 
d e pré qui, à l'automne, nous fournira une 
lierbe assez forte pour résister aux rigueurs 
de l'hiver. Si, au lieu d'avoir affaire à une 
friche, nous avions à convertir en prairie na- 
turelle des champs cultivés déjà depuis 
longue date , nous commencerions par les 
l'uincr copieusement avec des engrais bien 
pourris el nous y planterions soit des pommes 
de terre, soit (les betteraves, soit tout autre 
(liante sarcléequi nous obligerait debiner. de 
sarcler, eu un mot de nettoyer le mieux pos- 
sible les champs en question. Aussitôt après 
la récolte des tubercules ou des racines, nous 
donnerions un coup de charrue préparatoire, 
et un second coup à la sortie de l'hiver ; nous 
le ferions suivre de hersages croisés ; nous 
sèmerions une avoine , el dans celte avoine 
nos graines de pré qui seraient enterrées 
1res- légèrement avec la herse à dents de 
bois, puis roulées autant que possible avec le 
rouleau squelette qui a sur les autres rou- 
leaux l'avantage de bien rompre les mottes. 
Comme dans le premier cas , nous oblien- 
drious de l'herbe déjà forte el bien enracinée 
à l'approche de l'hiver. Sous les climats tem- 
pérés, nous pourrions , en outre, semer nos 
graines de pré en même temps que le fro- 
mcnl d'automne, ou seules vers la fin d'août, 
ou vers les premiers jours de septembre, ou 
en fin au mois de juin dans une récolte de 
sarrasin : mais , lout bien compté et bien 
prévu, il y a, croyons-nous, de l'avantage à 
s'en tenir aux semailles de printemps , soit 
en même temps que l'avoine ou l'orge , soit 
même après la levée de ces deux céréales , ce 
ijui n'empêche ni de herser légèrement ni de 
rouler. 

Dès qu'un jeune pré a une année pleine 
d'existence, c'est-à-dire dans l'année qui suit 
les semailles , il y a profit à le faire pâturer 
parles moulons. Ne craignez pas de les voir 
brouter l'herbe jusqu'au collet ; elle n'en ga- 
zonnera , elle n'en tallera que mieux. Elle y 
Stagnera, en outre, une fumure énergique, et 
à l'automne, l'on pourra déjà faire une coupe 
Je quelque valeur, La troisième année , la 
prairie sera en plein rapport et donnera un 
fourrage abondant. 

Sous certains climats , en se rapprochant 
du Nord, la création des prairies exige moins 
île temps encore. Ainsi, dans quelques loca- 
lités de la Belgique, par exemple, la végéta- 
lion des plan tes est si vigoureuse el si prompte, 
que des prés semés en avril dans les avoines, 
fournissent déjà une récolte de quelque valeur 



dans l'automne de la même année et sont en 
plein rapport l'année d'après. 

Des graine» de pré que nous conseillons 
île semer. — Dans nos villages , lorsqu'on 
crée des prairies naturelles, on a la mauvaise 
habitude d'ensemencer avec du poussier de 
foin que l'on répand à pelletées sur le sol et 
qui contient plus de mauvaises graines que 
de bonnes. Or, qui sème de l'ivraie est par- 
faitement sûr de ne pas récolter du froment; 
qui sème de la mauvaise herbe ne saurait en 
récoller de la bonne. Ce qu'il y a rie mieux à 
faire en pareil cas, c'est de prendre la peiné 
de récolter soi-même sa semence au moment 
où mûrissent les graines des plantes que l'on 
sait d'excellente qualité. C'est une besogne 
lente , longue et ennuyeuse; mais le temps 
employé à l'exécuter sera loujours bien payé 
parles résultats. Si l'on ne veut pas se donner 
celte peine, on peut acheter sa semence chez 
les grainetiers des grandes villes, qui la font 
payer cher, il est vrai, mais il ne faut pas y 
regarder de trop près. Quand on sème un pré, 
ce n'est ni pour six mois ni pour un an , 
c'est souvent pour plus d'une vie d'homme. 

La nature des graines à semer pour établir 
des prairies naturelles varie nécessairement 
plus ou moins avec la nature des terrains, 
leur élat de sécheresse ou de fraîcheur, et les 
climats sous lesquels on opère. Ainsi , pour 
notre compte , si nous avions à serner de la 
graine de foin dans des prés secs et un peu 
arides, nous choisirions parmi les graminées 
latlouve odorante (anthoxanlum odoralum), 
qui réussit dans tous les sols; la brize moyenne 
{briza média) . jolie petite plante connue 
encore sous le nom d'amouretle tremblante ; 
la houlque laineuse (holeus lanatus) , qui 
s'accommode de lous les sols ; l'arrhénatère 
élevée (arrkenalervm, elalius) , ou fromen- 
tal, ou avoine élevée de Linné (avena ela- 
tior); l'avoine jaunâtre (avenu flavcscens) ; 
la fétuque rouge des prés secs calcaires (fes- 
lucarubra), et enfin, l'ivraie viyace (lolium 
perenne), qui est le ray-grass des Anglais et 
pousse a peu près bien dans lous les suis 
comme sous lous les climats. 

Pour ensemencer ces mômes prés secs et 
varier le plus possible les plantes fourragères, 
nous sèmerions avec les graminées, que nous 
venons de ciler, un peu de pimprenelle vivnce 
(polerium sanguisorba) . qui fleurit de mai 
jusqu'en septembre ; d'anthyllide vulnéraire 
(anlhyllis vulneraria) , qui affectionne sur- 
tout les terrains secs calcaires et fleurit de 
mai à juillet. Aces plantes, nous adjoindrions 
le trèfle rampant (trifolium repens), qui croît 
dans les terrains secs les plus médiocres et 
donne ses fleurs blanchâtres de mai en sep- 
tembre ; le trèfle jaunâtre (trifolium ochro- 
leucum , qui recherche les terres sèches et 
inontueuscs des terrains primitifs, autrement 
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dits graniliques,schisteux. siliceux; In luzerne 
lupuline ou minette (medicago luputina), 
qui, tout en affectionnant les prés frais_ et 
riches , ne laisse pas de pousser assez bien 
dans ceui qui sont secs et pauvres et sont 
destinés au pAturage; le lotier corniculé {lo- 
tus corniculatus) , qui réussit partout ; la 
véronique petit cliéne (veronica teuerium); 
la véronique officinale (veronica officinalis); 
le rnélampyrc des prés (mclampyrum pra- 
lense), surtout convenable pour les pressées 
des terrains granitiques et schisteux ; la bru- 
nelle commune (pranella vulgaris); la cen- 
taurée jacée (centaurea jacca) , elle boucage 
sax\frage(pimpinella saxifraga), qui réussit 
à merveille dans les terrains secs calcaires. 

Si , au lieu d'avoir affaire à des terrains secs 
et d'une végétation peu active , nous avions 
a ensemencer en prés des terres fraîches sans 
Cire humides toutefois . nous y sèmerions la 
lléole des près (phleum. pralense); le vulpin 
des prés (atopreurus pratensis); le dactyle 
pelotonné (daclylis glomerata) ; le paturin 
des prés (poa pratensis). Nous pourrions y 
semer en outre deux autres graminées qui 
recherchent les prés humides et qui sont : la 
fétuque des prés (festuca pratensis) , et l'a- 
grostis traçante (agroslis slolonifcra). Nous 
pourrions ajouter, en outre, celles des grami- 
nées qui vivent dans tous les sols et que nous 
avons déjà citées plus haut , telles que la 
llouvc odorante, la houlque laineuse, l'ar- 
rhénatère élevée ou fromenlal, et l'ivraie vi- 
vace ou ray-grass. En dehors des graminées, 
les plantes fourragères qui conviennent aux 
terrains frais et qui pourraient compléter 
l'ensemencement , nous citerons l'alchémille 
commune (alchemilla vulgaris), qui de- 
mande les terrains primitifs, grani t ou schiste, 
et fleurit de mai à juin ; ie trèfle des prés à 
Heurs d'un rouge clair (Irifoiium pralense), 
qui aime les terres argileuses fraîches et les 
climats humides; la luzernecultivée ou ordi- 
naire (medicago saliva) ; la lupuline ou mi- 
nel te, que nous avons déjà citée, ainsi que le 
lolicr corniculé; la hugle rampante (ajuga 
replans) ; le salsifis des prés (Iragopogon 
pralense) • la centaurée jacée, qui se plall 
dans tous les bons prés ; le carvi otlicinal ou 
cumin des prés (carum carvi), propre sur- 
tout aux tcrrainsargilo-calcaires ; l'angélique 
archangélique (angelica archangelica), qui 
réussit très-bien dans les marnes fraîches des 
terrains montueux; le selin à feuilles de carvi 
(sclinum carvi folium) , qui aime l'humidité, 
et enlin, le silafls des prés ou persil bâtard 
{silaiis pratensis) , qui recherche aussi les 
argiles humides. 

Il nous serait difficile de préciser la quan- 
tité de chaque graine devant former le mé- 
lange; c'est une question d'appréciation que 
nous abandonnons au jugement ou à la fan- 



taisie de ceux de nos lecteurs qui auraient 
l'intention de créer des prairies. Il nous suf. 
lira de leur dire que, si chacune des graines 
de graminées devait être semée seule, i| 
en faudrait par hectare 5 kilos pour Vagru- 
stis traçante, 100 kilos pour l'arrhénatère 
élevée ou fromenlal , 40 kilos pour le dactyle 
pelotonné , 50 kilos pour la fétuque des prés 
25 kilos pour la fléole des prés , 25 kilos pour 
la houlque laineuse, 40 kilos pour l'ivraie 
vivace ou ray-grass, et 50 kilos pour le patu- 
rin des prés, llien que d'après ces chiffres, il 
devient facile de former des mélanges eu 
proportion convenable. 

Soins à donner aux prairies. — Une lois 
les prairies établies, leur entretien n'exige 
pas Ile grands frais. Ainsi que nous l'avons 
déjà dit, on les fail pâturer par les moutons 
dès le printemps de la seconde année, et en 
même temps qu'on les fume par ce moyen, on 
les force à gazonner et à laller. Dès l'au- 
tomne de celte même seconde année, on peut 
déjà récolter un regain. Les annéessuivanlrs, 
il ne reste plus qu'à faire les arroscmeuls in- 
dispensables que nous avons indiqués à l'ar- 
ticle irrigations, qu'à étendre les taupinières 
au printemps, soit avec la houe, soit avec 
l'étaupinoir, qu'à fumer à la même époque et 
toujours avec des engrais légers, tels que 
composts de boue, de cendres de bois, de 
plairas, de feuilles pourries, arrosées d'eau 
de fumier, de lessive cl de savon, ou bien 
encore avec du fumier de porc ou des pailles 
de colza et de navette pourries dans les 
égouts de basse-cour. Cela fail, il ne reste 
plus qu'à s'occuper du fanage (voy. ce mol), 

D'après cela, et compte fait du rendement 
des prairies naturelles, qui varie entre !l 
et 12 milliers de foin sec par hectare et plus 
en comprenant le regain, il est évident que 
les prairies offrent à la grande culture des 
avantages plus considérables et plus assurés 
que la plupart des récoltes des champs. C'est 
pour cette raison que les Anglais se montrent 
si partisans des prairies permanentes et qu'ils 
convertissent si volontiers en pâturages les 
terres arables qui autrefois occupaient beau- 
coup de main-d'œuvre. Presque partout, sur 
certains points où l'on voyait jadis un homme 
travailler cl vivre, on n'aperçoit plus qu'une 
vache ou un bœuf qui broute. La bêle a 
chassé le travailleur. 

Il ne s'ensuit pas, on le pense bien, que 
nous soyons l'adversaire des prairies perma- 
nentes ; seulement, nous voudrions que leur 
étendue fût raisonnablement proportionnée 
à l'importance des exploitations. Nous sou- 
haitons que le fourrage ne fasse jamais dé- 
faut à la maison de ferme, que son abon- 
dance même amène le cultivateur à grossir 
le chiffre de son bétail, à augmenter par con- 
séquent la somme de ses engrais; mais nous 
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ons désolé de voir nos compatriotes sacri- 
l' .'r'l i Mande culture aux prairies, en vue d'in- 
.Ifits immédiats qui ne se soutiendraient pas 
. .„ m n! et nous ramener de la sorte à la 



longtemps, et nous ri 
dite pi 

iarcs, IL- 

vus les peuples civilisés. On dilqu ou pousse 



te dite pastorale qui peut convenir a des 
barbares, mais dont ne s'accommoderont ja- 



C pi de blé pousse un liommc; cela est vrai, 
'Lis comme conséquence forcée, il faut bien 
reconnaître que partout où vous sacrifiez 
[-foi de blé au brin d'herbe, vous supprimez 
un homme pour faire pousser une bêle. Vou- 
l,. z -vous dépeupler un pays? Transformez-le 
on prairies et ce sera vitefait ; plus de main- 
d'œuvre, plus d'argeni , plus de pain el né- 
cessairement plus d'hommes. 

Composition des prairies existantes el de 
bonne qualité. — H est rare, ainsi que nous 
l'avons déjà dit , que nos cultivateurs créent 
j cs prairies nouvelles. Ils s'en tiennent à 
celles qui existent et qui datent souvent de 
plusieurs générations. Il peut donc se faire 
qu'elles ne soient pas rigoureusement for- 
mées des plantes que nous citions plus haul. 
Quoi qu'il en soit, dans ces prés existants, il 
y en a de bons et de mauvais; il est donc im- 
portant de faire connaître à nos lecteurs la 
composition des uns et des autres. A cet effet, 
nous allons prendre nos exemples en France 
cl en Belgique. 

Parlons d'abord du département du Nord. 
Dans celte partie de la France, les prairies 
les plus renommées sonl celles des bords de 
la Lys et des deux Helpes. Celles des bords de 
la Lys renferment notamment, et, entre autres 
graminées, l'avoine élevée ou arrhénalère 
élevée, l'ivraie vivace ou ray-grass; puis 
viennent en seconde ligne les trèlles cham- 
pêtre, filiforme et rampant, la fléole des 
prés, le vulpin des champs, le vulpin des 
prés, le vulpin genouillé. le vulpin bulbeux, 
la fléole noueuse, lafétuque élevée, la fétuque 
des prés, le paturin des prés, le paturin an- 
nuel et la houlque laineuse. 

Les prairies qui bordent les deux Helpes. 
dans l'arrondissement d'Avesnes, sont de 
ijualité un peu inférieure à celles de la Lys, 
mais le fourrage qu'elles donnent n'en passe 
pas moins pour excellent. Il se compose des 
plantes suivantes : flouve odorante, houlque 
molle, dactyle pelotonné, féluque rouge, fé- 
tuque des brebis, fétuqueduriuscule, féluque 
liétéropliyllc. fétuque glauque, avoine jau- 
nûlre, paturin à feuilles étroites, eynosure à 
crête, mélique uniflore, brize moyenne, ou 
amourette, ou grelot, lolier corniculé, Irèfle 
blanc ou rampant, grand plantain et plan- 
tain lancéolé. 

Si nous passons de là dans les prairies 
lourbeuses et mauvaises du même départe- 
ment, nous y rencontrons en abondance les 
laîclics ou carex. les salicaires, la rue. l'o- 



seille, l'œnanthc, la berle, les linaigreltes, 
les pédiculaires. les rhinanthes ou crêtes-de- 
coq, les pétasites, etc., etc. 

Passons maintenant sous un autre climat 
de la France; allons du nord dans le midi, 
dans les Hautes-Pyrénées par exemple , et 
voyons de quelles plantes se composent les 
prairies renommées du canton de Vie. Parmi 
les graminées , nous rencontrons en abon- 
dance l'ivraie vivace ou ray-grass, le paturin 
des prés, le paturin annuel , la houlque lai- 
neuse, la eynosure à crête, la fléole des prés, 
la féluque queue-de-ral de Linné ou féluque 
ciliée de de Candolle. la fléole de liœhmer ou 
alpistc fléole de Linné, et la flouve odoranle. 
Parmi les légumineuses de ces mêmes prai- 
ries, nous voyons figurer le trèfle des prés, 
le trèfle rampant ou blanc, le Ircflc élalé ou 
trèfle de Paris de de Candolle, le lolier corni- 
culé et la luzerne lupuline ou minette. 

Les plantes mauvaises ou inutiles, qui se 
trouvent clair-semées dans ces prairies, sonlr 
la lychnide fleur de coucou, le lin commun, le 
chrysanthème leucanlhème, presque partout 
connu sous le nom de grande-marguerite, la 
renoncule âcre , la renoncule bulbeuse, les 
patiences crépue et oseille, quelques orchis 
et le rbinanthe ou crête-de-coq. 

Dans son mémoire sur les prairies des 
Flandres, Van Aelhroeck dit que les plantes 
considérées comme étant les meilleures dans 
les prairies et qu'il semait ordinairement 
pour en créer de nouvelles, étaient : ta fléole 
des prés , nommée par les Flamands lam- 
merstecrl ou queue-d'agneau; le vulpin des 
prés ou en flamand vosse-sleert ; le paturin 
des prés ou bemd-gras; la fétuque élevée ou 
knoop-gras, et te trèfle rampant. On semait 
20 livres de Gand par bonnicr, 6 livres de 
fléole, 6 livres de vulpin, 6 livres de paturin, 
4 livres de fétuque et 4 livres de Irèfle. No- 
tez, en passant, que le choix de ces graines se 
trouvait indiqué naturellement par la com- 
position des meilleures prairies de la Flan- 
dre. Notez en outre, pour bien vous rendre 
compte de l'opération que nous venons de 
cîler, qu'il s'agit ici delà livre flamande, va- 
lant45 grammes 58 centigrammes, el du bon- 
nier de 5 arpents, représentant 1 hectare 
54 arcs 57 centiares. 

On lient, dans les Flandres, pour fourrages 
de inauvaisequalitéceux qui sont infestés par 
les rhinanlhes crctcs-decoq et les renoncules, 
que les gensdu pays, dans leur langue, dési- 
gnent suus le nom de morceaux du diable. 

Il existedansdes prairies, même reconnues 
de bonne qualité, un nombre assez, considé- 
rable de plantes médiocres comme fourrage 
et souvent même nuisibles , telles que, par 
exemple, le colchique d'automne, dont les 
fleurs s'ouvrent vers la fin de cette saison . 
tandis que les feuilles et les graines n'appa- 



3GÛ 



PRÀ 



missent qu'au printemps cl en été; mais à 
quoi bon nous étendre sur celle question des 
plantes inutiles ou nuisibles; il n'est pas un 
cultivateur qui ne les connaisse parfaitement 
de vue, si ce n'est de nom. Du moment où 
nous avons énuméré les plantes reconnues 
bonnes et utiles, notre devoir d'écrivain est 
rempli. 

Lorsque des prairies, quoique en bon sol, 
fournissent une herbe mauvaise, parce qu'on 
l'a semée telle , ou se couvrent de mousse 
parce qu'elles sont épuisées par l'âge, nous 
ne connaissons qu'un remède au mal : on doit 
les rompre, c'est-à-dire y meltro la charrue 
cl faire de ces prés des champs , quitte à en 
refaire des prés plus tard , au bout de trois 
ou quatre ans, après avoir fait sentir le soleil 
et l'air à la terre remuée. Il en coûte beau- 
coup aux cultivateurs de se livrer à cette opé- 
ration; pour eux. rompre un pré, c'est pres- 
que partout une affaire capitale; ils se disent 
qu'après l'avoir réensemencé, ils devront at- 
tendre au moins trois ans sans espoir d'une 
forle récolte ; ils se disent encore qu'ils cou- 
rent les chances de ne pas réussir dans l'en- 
semencement , ce qui arrive en effet assez 
souvent avec le mauvais poussier de foin dont 
ils se servent. Mais c'est là un pauvre rai- 
sonnement, il faut en convenir; il seraïl plus 
raisonnable de faire un sacrifice de deux ou 
trois années pour remettre une prairie per- 
manente en bon étal que de se contenter, 
chaque année , pendant loute une vie, d'une 
récolle chélive ne valant guère que le coup 
de faux. Et puis, il convient de remarquer 
que les trois ou quatre récoltes successives 
que l'on fait sur une vieille prairie rompue, 
sont tellement avanlageuscs, qu'elles indem- 
niseraient, et au delà, des sacrifices devant 
lesquels on recule par ignorance. Dans le 
canton de Vie, dont nous parlions plus haut. 
)es cultivateurs ont. par exception, la bonne 
habitude de retourner, c'est-à-dire de rom- 
pre leurs prés au bout d'un certain nombre 
d'années, d'en tirer quatre riches récolles de 
grains successives cl de les remettre ensuite 
en herbe. 

M. de Dombasle recommande très-chaleu- 
reusement celte opération. Pour les prés, 
dit-il, qui sont d'un chétif produit, quoique 
situés dans un sol fertile, ce qui se rencontre 
très-fréquemment, les avantages du défriche- 
ment sont immenses. Il recommande d'ense- 
mencer les prés rompus après un seul labour et 
d'y mettre ou du lin. ou des pommes de terre, 
ou des fèveiolcs. ou de l'avoine, ou du culza. 
I.e lin réussit à merveille dans ces sortes de 
défriches, sur un labour de 14 à 16 centimè- 
tres de profondeur, fait en mars et suivi d'é- 
nergiques hersages. Pour les pommes de 
terre, la récolle est assurée aussi. On ne sau- 
rait les planter à la charrue; on doit donc 



s'imposer un petit sacrifice et faire faire 1 
plantation à la houe ou à la bêche . après ni! 
labour de 18 à 22 centimètres, fait avec h 
charrue. Tout le monde sait que l'avoir,, 
donne une récolte prodigieuse sur une défri 
che de gazon, et qu'il en est de même des 
féverolcs, colzas, navette, rutabagas ele 

Ainsi, voulez-vous rompre un pré usé pour 
trois années seulement, plantez la première 
année, à la place de ce pré , des pommes de 
terre par exemple; la seconde année . met- 
tez-y des rutabagas ou des betteraves cl la 
troisième année , semez de l'avoine avec dos 
graines de pré. 

Voulez-vous rompre un pré pour en tirer 
quatre récoltes, semez du lin ou du colza In 
première année, des pommes de terre, des 
navets ou des betteraves la seconde année, des 
carottes la troisième année, de l'orge ou de 
l'avoineavcedes graines de pré la quatrième 
année. 

Nous croyons que ces moyens de restaurer 
les vieux prés sont excellents et avantageux 
sous tous les rapports, lieaucoup se lais- 
seront aller au courant de la routine et ne 
seront pas do notre avis. A ceux-là, nous 
ferons une recommandation, c'est de herser 
deux ou trois fois par an leurs prairies usées, 
afin de donner de l'air et de la chaleur aux 
racines du gazon et de relancer le mieux 
possible la végétation, avec le secours bien 
entendu des engrais. 

Piumir.s àBTUiciEUBS. — Quand le cul- 
tivateur ne se trouve pas placé dans des 
conditions favorables pour la création dp 
prairies naturelles, c'est-à-dire lorsque ses 
terres sont ou Irop sèches ou trop éloignées 
des cours d'eau pour que les irrigations 
soient possibles, il lui reste la ressource des 
prairies dites temporaires ou artificielles. 
Ces prairies ont, oulre l'avantage de donner 
des produits abondants, celui de ne point 
fatiguer le sol et de remplacer les jachères 
dans le système triennal. Il a fallu de grands 
efforts pour propager en Fiance et en Bel- 
gique la culture des fourrages artificiels. 
Aujourd'hui cependant, leur utilité est si 
bien reconnue, que les encouragements ne 
sont plus nécessaires- 11 est admis par tous 
les cultivateurs qu'il convient de disposer 
pour la production de ces fourrages du quart 
au moins et du tiers au plus des terres de 
l'exploitation , lorsque , bien entendu , les 
prairies naturelles ne répondent pas aux 
besoins de la ferme, car ces dernières de- 
vront toujours être préférées aux autres pour 
la qualilé du foin. Si, dans le principe, les 
prairies artificielles ont trouvé de nombreux 
adversaires parmi les routiniers, on peut 
dire en revanche que plus lard elles ont eu 
des fanatiques, au nombre desquels nous 
devons citer pour mémoire M. Dezcimcris 
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au j a passé sa vie à écrire sur ce sujet el à en 
produire d'assez médiocres. 
' |,es plantes employées pour la formation 
( | es prairies artificielles sont le plus habi- 
tuellement la luzerne cultivée, la luzerne 
lunuline, le trèfle rampant, le trèfle rouge 
ilrifnlium médium), le trèfle incarnat, le 
sainfoin. On cultive en outre, mais moins 
communément, l'ivraie vivacc ou ray-grass, 
Tarrliénatèrc élevée ou fromental, i'agrostis 
traçante ou stolonifèrc, la fléole des prés et 
Il piriîprenclle. Enfin, on crée encore des 
fourrages temporaires avec les gesses , le 
maïs, les mélanges de lentilles et de seigle , 
de seigle et de vesces d'hiver qui portent le 
, 1( iru de bisaille, et des mélanges de pois 
"ris, vesces, féverolcs, orge et avoine, dési- 
gnés sous le nom de dragées. Nous renvoyons 
nus lecteurs à chacun de ces mots pour plus 
amples détails. 

Pralinngc. — C'est un nouveau mot 
introduit dans lu langue agronomique, il y a 
quelques années seulement. Il s'est rencontré 
des marchands, prenant la qualification 
d'agronomes el de chimistes, qui sont venus 
nous dire : Le moyen de faire pousser le blé 
ci lus autres denrées est trop vieux et coûte 
trop ; nous en avons un aulre à notre dis- 
position qui vaut mieux et coûte moins. Si 
vous êtes un homme de progrès, donnez le 
bon exemple aux aulres ; ne menez plus 
d'engrais sur vos terres, vendez votre fumier 
d'étable et d'écurie, et avec la moitié de l'ar- 
gent que vous en retirerez, vous aurez de 
quoi praliner vos grains. A ceux qui ne 
comprenaient pas la valeur du mol, on expli- 
quait qu'avant de semer Je grain , on devait 
le tremper dans une préparation, comme on 
trempe les amandes dans une pâte sucrée 
pour faire les pralines des confiseurs et des 
épiciers. 

Ce qu'il y a de plus nouveau dans cette 
affaire , c'est le nom fort appétissant qu'on 
lui a donné; quanta la chose, elle est vieille 
comme le monde. Qui de nous n'a pas entendu 
raconter par de vieux paysans que l'on se 
trouvait bien d'aucunes fois de tremper les 
grains de semence dans de l'eau de fumier 
et de les sécher ensuite, en les roulant dans 
de la poussière, avant de les semer? Qui 
csl-cc qui ne sait pas qu'il est d'usage chez 
quelques particuliers de mettre tremper pen- 
dant quarante-huit heures les pommes de 
terre dans les égouis boueux des fumiers de 
basse-cour et de les planter ensuite? Eh bien, 
c'est là tout bonnement l'opération que nos 
marchands modernes décorent du nom char- 
mant de pralinage. Au lieu d'eau de fumier, 
ils prennent une poudre où il y a toutes 
sortes d'ingrédients, elils vous disent : Jetez 
celte poudre dans tant de litres d'eau, remuez 
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le tout, mettez-; ensuite vos graines pen- 
dant tant d'heures, et après ce temps-là, vous 
les retirerez de l'eau, vous les roulerez à la 
pelle sur des cendres, et une fois sèches, vous 
sèmerez et vous aurez des récoltes magnifi- 
ques. M. liickès, s'il existe encore, vous dira 
même, avec l'audace qui le caractérise, ce 
qu'il s'est permis de nous dire un jour à nous- 
même, à savoir que sa poudre possède la 
propriété de changer la forme des feuilles 
îles plantes, d'arrondir celles qui sont allon- 
gées et d'allonger celles qui sont arrondies. 

Vers 1849 ou 1850, les poudres merveilleuses 
pour le pralinage abondaient sur le marché 
do Paris; oulrc la poudre ISickès, nous avions 
la poudre Laborderie et d'autres encore, mais 
moins fameuses. Des hommes de nature très- 
accommodante et à conscience facile n'hési- 
taient pas à recommander de pareils spécifi- 
ques, à signer leurs recommandations en 
toutes lettres et à l'aire faire ainsi à de pau- 
vres cullivatcurs trop crédules des sacrifices 
en pure perle, dont ils se fussent bien passés. 
Sous le règne de Louis-Philippe et aussi, 
nous le croyons, sous la république, le minis- 
tre de l'agriculture fit essayer les différentes 
poudres à Rambouillet, au jardin du Luxem- 
bourg et autre pari encore, elles essais fails, 
on s'en tint là et l'on se donna bien garde de 
les renouveler. 

Si la fantaisie nous prenait de praliner 
des graines, nous n'irions pas, croyez-le bien, 
nous approvisionner de poudre chez les pra- 
lineurs. Nous prendrions tout simplement 
un grand baquet ; nous y mettrions de l'eau 
de fumier, de l'urine, de l'eau do lessive et 
même un peu de sang si nous en avions à 
notre disposition. Nous verscrionsnosgraiues 
dans ce mélange, nous les en sortirions au 
boulde vingt-quatre heures; comme MM. Cic- 
kès et Laborderie, nous les roulerions en- 
suite dans de la cendre de bois, et tout serait 
dit. 

Nous ne prétendons pas soutenir que le 
pralinage ne vaut absolument rien; nous 
soutenons seulement qu'il ne vaut pas le 
fumier, qu'il ne peul pas le valoir, qu'il ne 
le vaudra jamais, et vuici pourquoi : les 
piaules sont comme les hommes : plus leur 
nourriture est variée, mieux elles vivent, 
mieux elles se portenl ; or, le fumier d'étable 
ou d'écurie contient une nourriture plus 
variée que la poudre de M. Bickès ou la 
poudre de M. Laborderie. Ce n'est pas tout : 
la paille du fumier entrelient clans les ter- 
rains secs une douce humidité qui favorise 
la végélation ; avec les poudres, au contraire, 
ces terrains restent secs el brûlants. Le 
fumier enrichit le sol, augmente sa valeur, 
le rend propre aux cultures les plus difficiles : 
le pralinage ne l'enrichit poini. Le fumier 
fera réussir toutes les cultures, le pralinage 
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ne profitera guère qu'une ou deux années 
de suite aux céréales, aux trèfles, mais il ne 
profitera pas aux racines, carolles. betteraves, 
navets, etc. 

En somme, ne nous parlez pas de réduire 
le volume des engrais à l'extrême et ne per- 
dez pas votre peine à vouloir nous prouver 
qu'avec un petit volume aussi riche m qua- 
lité qu'un gros, les résultats doivent être les 
mêmes. Cela n'est pas et ne peut pas être. 
C'est comme si, au lieu de donner un pot de 
piquette et une large écuelle de soupe au tra- 
vailleur des champs, on lui donnait deux 
doigls de cliambertin dans un petit verre et 
trois ou quatre cuillerées de bon consommé. 
Il vous dirait : Ces bonnes choscs-là ne valent 
pas ma piquette cl mon écuelle de soupe. 
Eh bien, si la terre pouvait parler, elle nous 
dirait de même :Tousvos engrais d'un petit 
volume ne valent ni mon fumier ni mes com- 
posts. 

Prc. — (Voy. t'rumiE.) 

Prêle. — Genre de plantes de la famille 
desEquisétacécs, qui renferme un assez grand 
nombre d'espèces, parmi lesquelles nous 
décrirons la prêle des champs, celles des bois 
et des marais, et enfin la prêle d'hiver. 

1" La prêle des champs, connue vulgaire- 
ment sous les noms de queue- de-renard, de 
queue-de-rat, offre des tiges de deux espèces, 
les unes fcrliles et les autres stériles. Les 
premières sont droiles, grêles, d'un blanc 
rougcâlre, hautes lie .1 il 3 décimètres, 
munies de gaines lâches et profondément 
divisées en dents brunes et surmontées par 
un épi ovoïde; les secondes atteignent 3 a 
6 décimètres de hauteur, et sont rudes, d'un 
vert pâle et garnies de rameaux grêles ; cette 
espèce est très-commune dans les champs 
sablonneux qu'elle infeste, et l'on ne peut 
guère s'en débarrasser que par de profonds 
défoncements. 

2° La prèle des bois a, comme la précé- 
dente, deux espèces de liges. Les fertiles 
sont hautes de 2 à 3 décimètres au plus, 
presque nues ou seulement garnies à leur 
sommctde quelques rameaux très-courts ; les 
gaines de cette espèce sont grandes et dé- 
coupées en trois ou quatre lobes roussâtres ; 
ses épis sont ovoïdes et jaunâtres. Les tiges 
stériles s'élèvent souvent jusqu'à S déci- 
mètres; elles sont grêles et munies de ra- 
meaux nombreux ramifiés, très-fins et pen- 
dants lorsque la plante a atteint tout son 
développement. Cette prêle, qui est très-rare 
dans certaines localités, est abondante dans 
les bois de Freyr, près Saint-Hubert (Bel- 
gique). Elle se plaît surtout dans les forêts 
humides et couvertes des pays de montagnes. 

5° La prdle des marais, qui croit nalu- 



rellemcnt dans les marais, les fossés. les 
étangs, etc., est commune dans nos contrées- 
sa tige, haute de 3 iiG décimèlres, est grêle' 
anguleuse, sillonnée; ses gaines sont lâches 
et divisées en huit ou douze dents noirâtres- 
elle porte une douzaine au plus de rameaux 
grêles; son épi est oblong et termine la li°e 
Cette espèce est tellement abondante dans 
certains pays que l'on s'en sert pour aug- 
menter la masse des fumiers, seul usa»e 
auquel elle soit bonne. 

4° La prèle d'hiver a une racine noirâtre 
d'où naissent plusieurs liges, ordinairement 
simples, droites, nues, fermes, vertes, mar- 
quées de nombreux sillons, garnies d'aspé- 
rités rudes et creuses à l'intérieur; ces liijgs 
s'élèvent habituellement de 6 à 10 décimètres 
de hauteur; leurs gaines sont blanchâtres, 
noires à leur base et à leur sommet, et ter- 
minées par des dents aiguës qui, dans la 
gaîne supérieure, deviennent même acérées 
et piquantes. L'épi de cette prêle est court, 
serré et mêlé de noir et de jaune. Cette espèce 
aime les bois humides, les lieux froids el 
fangeux. Les ébénistes et les menuisiers s'en 
servent pour polir leurs ouvrages, ce qui lui 
a fait donner les noms vulgaires de prêle des 
ébénistes et de prèle des menuisiers. 

Pi'CsbyopiC — Les presbytes ont les 
yeux conformés de telle sorte qu'ils ne voient 
les objets distinctement qu'à une distance 
plus grande que celle de la vision ordinaire. 
On voit par là que c'est le vice opposé à la 
myopie. Les individus qui sont atteints de 
cette infirmité, ne dislinguent pas clairement 
les objets qui sont placés près d'eux, tandis 
que leur vue est'nelte, lorsqu'elle se porte 
sur des objets éloignés, plusieurs causes 
peuvent produire la presbyopie, mais en 
général on l'attribue à l'aplatissement de 
l'œil, et c'est la raison qui rend la plus grande 
partie des vieillards presbytes. C'est ordi- 
nairement dès l'âge de cinquante ans que 
celte afîeclion commence à se manifester, 
puis elle va en augmentant au point que cer- 
taines personnes âgées ne peuvent plus lire 
qu'à une forte lumière. Voici du reste le por- 
trait des presbytes tracé par le savant pro- 
fesseur Boyer. 

« Les presbytes ont généralement les 
yeux aplatis, peu saillants et les pupilles 
étroites. Les personnes qui les entourent ne 
s'aperçoivent point que leurs yeux soient 
atteints d'aucun vice; seulement l'habitude 
d'écarter les yeux de l'objet qu'ils examinent 
leur fait contracter celle de renverser la tête 
en arrière, tandis qu'en général les myope* 
la tiennent penchée en avant. Celte infirmité 
est incurable, elle seul moyen d'y remédier, 
c'est de porter des luneltcs à verres con- 
vexes. 
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Pressoir- — On donne ce nom aux 
machines qui servent à presser les raisins, 
les nommes ou les poires pour en extraire le 
le cidre et le poiré. Notre intention n'est 
' 'j'entrer dans les détails de la construction 
L ces machines ; nous les mentionnons, nous 
les définissons tout simplement. Cependant 
„ 0 us dirons que les meilleurs pressoirs sont 
ceux qui exigent le moins de force, qui occu- 
pent le moins de place et qui expriment le 
dus de jus- Aulrefois, dans la plupart de nos 
vignobles, on ne connaissait que les pressoirs 
dits à levier, à tesson, à colonne ou à arbre. 
C'était assurément les plus simples; mais, 
outre qu'il fallait la force de dix ou douze 
personnes, quelquefois, pour faire descendre 
au moyen d'une vis l'arbre ou levier, ces 
pressoirs avaient l'inconvénient d'occuper 
beaucoup de place, d'exiger des pièces de 
bois qui deviennent de jour en jour plus rares, 
cl de se déranger souvent. On a donc aban- 
donné celle forme pour lui substituer le 
pressoir à étiquel qui opère la pression au 
moyen d'une roue horizontale fixée à l'eilré- 
milé d'une vis que l'on fait descendre soit à 
l'aide d'un arbre vertical armé de bras de 
levier, soit à l'aide d'une grue qui exige 
l'emploi do forces beaucoup moindres. Avec 
la grue, deux hommes peuvent faire une 
pressée; avec l'arbre vertical tournant sur un 
pivot, il n'en faut pas moins de six ou sept. 
Ces pressoirs ont encore l'inconvénient de 
coûter trop cher et d'occuper trop de place. 
Alors que la petite propriété n'existait pas et 
<|ue les produits de la terre appartenaient 
exclusivement au petit nombre, on pouvait 
s'en contenter ; les propriétaires de grands 
vignobles et de grands vergers pouvaient dis- 
poser d'assez d'argent pour les faire fabri- 
quer et d'assez d'espace pour les loger. Mais 
depuis la première révolution, et par suite du 
morcellement des propriétés qui en a été la 
conséquence, les conditions ont changé ; nous 
connaissons de tout petits propriétaires qui 
récoltent assez de vin pour leur consom- 
mation, mais qui aimeraient mieux vendre 
leurs vignes que de faire construire un 
énorme pressoir pour ne faire qu'une ou 
deux pressées par an. Ceux-là ont dû pendant 
de longues années, cl doivent encore, dans un 
grand nombre de localités, recourir à l'obli- 
geance de leurs voisins, leur demander la 
permission d'employer leur pressoir ou payer 
ce service. C'était une sujétion pénible. Les 
mécaniciens se sont donc mis à l'œuvre pour 
la faire disparaître et l'on a, depuis un cer- 
tain nombre d'années, inventé des pressoirs 
porlalifs, fort commodes, que l'on monte sur 
quatre roues el qu'au moment des vendanges 
on fait circuler dans les rues des villes el des 
villages. Moyennant une très-faible somme, 
le premier venu peut faire fabriquer son vin 



sur le seuil de sa porte, ce qui est un avan- 
tage immense. 

11 existe des pressoirs de formes extrême- 
ment variées et très-peu coûteux ; mais dans 
le nombre, les mauvais sont plus communs 
que les bons. 

Pl'ésure. — On pourrait obtenir le 
fromage contenu dans le lait , rien qu'en 
abandonnant ce lait à lui-même à une tem- 
pérature un peu chaude et prolongée; mais, 
comme il y a de l'avantage à précipiter cette 
opération et à ne point perdre son temps a 
attendre, il est d'usage de faire cailler le lait 
au moyen do diverses substances, parmi les- 
quelles sont les acides de toute espèce, la 
crème de tartre, le sel d'oseille, l'alcool, les 
(leurs de l'artichaut, du chardon, de plusieurs 
autres plantes, cl enfin le lait caillé ou aci- 
dulé que contient l'estomac des jeunes veaux 
et cet estomac lui-même. Ce sont ces deux 
dernières substances réunies qui porlcnt dans 
nos campagnes le nom de présure. Nous 
empruntons à la Maison rustique du xi\° siè- 
cle les lignes qui suivent et qui ont trait a 
la préparation de la caillette deveau destinée 
à servir de présure : 

« 1° En Suisse, on prend un estomac frais 
ou caillette de veau qu'on vide du lait caillé 
qu'il contient, on le sale légèrement à l'inté- 
rieur, on le souffle et on le fait sécher à une 
température modérée. Quelques jours avant 
de s'en servir, on le coupe en morceaux et 
on le jette dans un litre de petit-lait ou d'eau 
tiède dans laquelle on a mis un peu de sel. 
Deux jours après, on peut se servir du liquide 
comme présure; elle se conserve plusieurs 
semaines dans des vases fermés déposés dans 
un lieu frais. Seulement, après quatre à cinq 
jours, il faut avoir soin d'enlever les mor- 
ceaux de caillette qui feraient fermenter la 
présure et donneraient au fromage un goût 
désagréable. 

n 2° Dans quelques autres endroits, (ratta- 
che très-menu la caillette, on y ajoule quel- 
ques cuillerées de crème et du sel , de ma- 
nière à en faire une bouillie qu'on met dans 
une vessie et qu'on fait sécher. La veille du 
jour où l'on doit s'en servir, on en délaye une 
quantité suffisante dans l'eau chaude. — En 
Lombardie . l'estomac . vidé , salé et séché , 
est coupé très-menu, mêlé à du sel et à du 
poivre en poudre, et. le tout transformé en 
une bouillie épaisse avec du petit-lait ou de 
l'eau. Quand on veut s'en servir, on en met 
dans un linge qu'on plonge et qu'on promène 
dans le lait chauffé.— Dans le Lirubourg, on 
ne vide pas l'estomac, on le sèche seulement 
un peu et on le remplit d'eau tiède et d'une 
poignée de sel ; après vingt-quatre heures, on 
lillrc le liquide qui a séjournédans l'estomac, 
el on s'en sert comme de présure. D'autres 
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enfin l'ont macérer pendant vingt-quatre heu- 
res et plus l'estomac frais dans une saumure. 

ii 5° Suivant Marshal, il faut prendre ['es- 
tomac d'un veau après qu'il a été tué. On 
relire tout le lait caillé qui est dedans, on 
lave le sac à plusieurs eaux froides, ensuite 
on le sale en dedans cl en dehors de manière 
à ce qu'il reste imprégné d'une couche de sel ; 
on le met dans une terrine ou pot de grès, 
où il reste deux ou trois jours. Au bout de 
ce temps, on ûtc la poche de la terrine et on 
la suspend pendant deui ou trois autres 
jours pour qu'elle sèche: après cela, elle 
est salée de nouveau; et lorsqu'elle a bien 
pris le sel, on la coupe et on la fait sécher 
sur des planches. Elle peut alors se conser- 
ver dans un lieu sec , ou Lien être déposée 
dans une terrine , seule ou avec une forte 
saumure , en la couvrant d'un morceau de 
parchemin piqué avec une forte épingle. Pour 
faire usage de cette préparation , on prend 
une poignée de feuilles d'églantier, trois à 
quatre poignées de sel pour 5 litres d'eau; 
on fuit bouillir à petit feu pendant environ 
un quart d'heure, on tire à clair et on laisse 
reposer; lorsque cette décoction est froide, 
ou la verse dans un vase de grès avec la cail- 
lette salée, un citron ou limon coupé en tran- 
ches et une once de clous de girolle; ce qui 
donne à la présure une saveur agréable et 
une bonne odeur. Sa force dépend du temps 
pendant lequel on aura laissé l'estomac in-, 
fuser dans la liqueur, 

« M m " [layward. célèbre dans tout le GIo- 
cester par son habileté dans l'art de diriger 
la laiterie, prépare ainsi sa présure : pour 
six estomacs secs cl salés d'une année, elle 
ajoute deux citrons et huit litres d'eau. Elle 
en prépare à la fois une grande quantité. 
80 litres, parce qu'elle a reconnu que la pré- 
sure est d'autant meilleure qu'elle est faite 
en plus grande quantité, et elle n'en fait 
usage qu'après deux moisau moinsde repos. » 

Il existe encore diverses autres prépara- 
tions propres a faire cailler le lait, et dans le 
nombre, il en est qui se vendent habituelle- 
ment chez les pharmaciens des petites villes. 
On assure que la caillette de veau forme la 
base de toutes ces préparations. Cependant 
il n'y aurait rien de surprenant à ce que l'on 
remplaçât celte caillette par quelques acides, 
d'autant moins, si nous sommes bien rensei- 
gnés, qu'il est d'usage dans une grande par- 
tic de la Hollande de substituer l'emploi de 
l'acide chlorhydrique à celui de la présure 
ordinaire. 

Quelques ménagères ont la mauvaise habi- 
tude de jeter le morceau de caillette dans le 
vase de lait ; il vaut mieux, la veille de s'en 
servir, faire tremper ce morceau de mem- 
brane salée dans de l'eau liède ou du petit- 
lait aigre , et employer le lendemain celte 



I eau tiède ou ce petit-lait pour amener la f or 
malion du caillé. Avec 5 centimètres carré" 
de caillette sèche et salée, on peut préparer 
une infusion suffisante pour cailler 60 litres 
de lait. 

Primevère. — Genre de plantes de 
la famille de Primulacées, qui renferme un 
grand nombre d'espèces dont plusieurs sont 
communes dans nos contrées, et sont culti- 
vées dans les jardins d'agrément, ainsi q Ut . 
quelques autres qui nous viennent des pays 
étrangers. Nous décrirons dans cet article 
les primevères officinale, élevée, à grandes 
feuilles auricule, de Chine, de paiinure, à 
(leurs, de cortuse. 

1° La primevère officinale, à laquelle ou 
donne vulgairement le nom de paquette et de 
coucou, est irès-abondante au printemps 
dans les prés cl les bois de presque toute 
l'Europe; sa souche, qui est souterraine, est 
garnie de fibres blanchâtres; ses Feuilles sont 
toutes radicales, rugueuses, ridées, couvertes 
de poils courts et cotonneux en dessous; sa 
hampe, qui est plus longue que les feuilles, 
porte un involucre ou collerette de peliics 
folioles au-dessus duquel se trouvent les 
Heurs qui sont jaunes et marquées de cinq 
taches d'un jaune orangé. Ses ileurs sont lé- 
gèrement odorantes. Dans quelques pays on 
mange les feuilles de cette espèce, cuites ou 
en salade, et avec sa souche ou fabrique une 
espèce de bière. Ses fleurs servent à faire 
des infusions; jadis elles avaient une certaine 
réputation, et on les employait surtout dans 
les maladies de poitrine; aujourd'hui elles 
sont à peu près abandonnées. 

2° La primevère élevée est presque sem- 
blable à la précédente dont elle diffère par 
son calice qui est vcrdàtre et velu sur les 
angles, et par ses Ueurs qui sont inodores et 
sans taches orangées, lille fleurit au prin- 
temps, et quoiqu'elle soit moins commune 
que la primevère officinale, on la trouve ce- 
pendant assez fréquemment dans les bois et 
les haies des prés. 

5" La primevère à grandes fleurs croît en 
touffes arrondies dans les haies cl les buis 
monlueux ; ses feuilles sont rugueuses, den- 
tées, velues en dessous; ses pédoncules ne 
portent qu'une seule fleur, dont la corolle 
est grande, d'un jaune soufre, ou blanche 
avec cinq taches orangées. Cette espèce, qui 
fleurit au mois de mars ou au mois d'avril, est 
plus rare que les deux primevères dont nous 
avons déjà parlé. 

Les bestiaux ne mangent pas les feuilles de 
ces plantes; aussi doit-on chercher à s'en dé- 
barrasser en coupant leurs souches avec une 
pioche entre deux terres, ou mieux encore 
en les arrachant complètement. 

Ces trois primevères sont cultivées dans les 
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ardins d'agrément el elles ont donné par la 
culture un grand nombre de variétés qui 
font île ees plantes un des plus beaux orne- 
Lents de nos parterres ; elles ont, en outre, 
l'avantage d'épanouir leurs corolles de bonne 
heure. On en trouve qui ont les (leurs jaunes, 
nu orangées, ou roses; d'autres les ont pur- 
purines, couleur de l'eu, d'un brun velouté, 
d'un brun foncé, d'un carmin foncé, etc.; en 
outre toutes ces couleurs se combinent 
cn tre elles et avec des nuances plus claires, 
de fàÇ nn 'I" u " e , "^ ,nc eur en présente deux 
ou trois réunies. Ces variétés à deux ou trois 
couleurs sont les plus estimées des amateurs. 
On recherche aussi celles dont le calice a 
acquis un grand développement et est devenu 
en "rande partie coloré et presque semblable 
à une curolic. Toutes les primevères aiment 
une terre fraîche et légère. Ordinairement, 
on les multiplie par la division de leurs 
[lieds, mais lorsqu'on veut avoir des variétés 
nouvelles, il faut avoir recours aux semis, 
Ces plantes sont presque toutes rustiques et 
supportent bien la pleine terre. Cependant, 
certaines variétés, et ce sont en général les 
plus recherchées, sont délicates et craignent 
le froid de nos hivers ; on doit, si l'on veut les 
conserver, avoir soin de bien les couvrir de 
paille ou de feuilles sèches. 

4° La primevèrë auricute, qui est connue 
Je tout le mouclc sous son nom vulgaire 
i'orcille d'ours, croît naturellement dans les 
Alpes, les Apennins et dans quelques autres 
pays montagneux de l'Europe. C'est unclrès- 
julie plante, dont la taille s'élève rarement 
au-dessus de i décimètre. Ses feuilles sont 
épaisses, un peu glauques et couvertes d'une 
poussière farineuse ; du milieu d'entre elles 
sort une hampe terminée par Irois fleurs au 
moins, dont la corolle est rouge ou jaune à 
l'eut sauvage ; ces fleurs sont odorantes. Les 
jardiniers ont, par la culture, obtenu des 
variétés d'auricule. dont les couleurs sont 
extrêmement variées; les nuances les plus 
estimées sont l'orangé, le brun oiive, le brun 
foncé, le bleu violacé, le jaune el le mordoré. 
Le centre de ces fleurs est occupé par un 
cercle blanc ou jaune, assez large, que l'on 
appelle œil. Les horticulteurs divisent les 
oreilles-d'ours en quatre sections : 1° celles 
qu'ils nomment pures et qui sont d'une seule 
couleur ; 2° les ombrées ou liégeoises, qui 
réunissent deux couleurs; ô° les anglaises, 
qui sont caractérisées par un œil formé non 
par un cercle, mais par des lignes brisées; 
4° enfin, les doubles. 

Celte espèce, qui croît sur les hautes mon- 
tagnes, ne craint pas le froid ; elle est robuste 
ainsi que ses variétés, mais elle redoute l'hu- 
midité qui la fait pourrir promptemenl. On 
cultive souvent les oreilles-d'ours en po/s; 
on peut les préserver alors facilement de 



l'action malfaisante des longues pluies; pour 
celles qu'on laisse en plekie terre, il faut les 
surveiller, et, aussitôt que l'on s'aperçoit 
qu'une feuille commence à pourrir, on l'en- 
lève de peur qu'elle ne fasse gâter les autres. 
On multiplie souvent cette primevère par le 
moyen des œilletons, qu'elle fournil abon- 
damment. Cependant, le semis est encore le 
mode de multiplication que l'on emploie de 
préférence; on sème les graines au milieu de 
l'hiver, fréquemment même sur la neige; on 
ne les recouvre pas; lorsque les jeunes plants 
sont sortis de terre, on doit les abriter contre 
les rayons du soleil, et on les repique lors- 
qu'ils ont quelques feuilles. L'année suivante, 
à l'époque de la floraison, on conserve ceux 
qui réunissent les qualités voulues et l'on 
arrache les autres. 

5° La primevère de la Chine est une 
plante vivace dont le nom indique suffi- 
samment l'origine el qui est connue des jar- 
diniers sous le nom de primevère candé- 
labre. Cette espèce est velue dans toutes ses 
parlies ; ses feuilles sont grandes, disposées 
en rosette, divisées en sept ou neuf lobes 
dentés, et longuement péliolées; elle donne 
successivement plusieurs hampes dont cha- 
cune porte plusieurs fleurs roses remar- 
quables par un calice très-renflé. On la mul- 
tiplie facilement de semis, de boutures ou 
par la division de ses pieds. Celle jolie plante 
se répand tous les jours davantage ; elle est 
assez rustique, mais elle exige la terre de 
bruyère pure ou au moins un mélange dc. 
celle-ci avec la terre franche. On a déjà 
obtenu de la primevère de la Chine des 
variétés à fleurs blanches. simplesou doubles. 

G" La primevère de palinurc croit dans le 
royaume de tapies; c'est une jolie espèce à 
fleurs jaunes qui produit un bon effet dans 
les jardins d'agrément. 

7° La primevère à feuilles de cortusc, 
qui est originaire de la Sibérie, est au moins 
aussi belle que la précédente; elle porte de 
jolies fleurs purpurines très-délicates. On la 
plante assez fréquemment en bordures. 

Pritnulncccs. — Famille de plantes 
dicotylédonécs. Parmi les genres qui la com- 
posent, un seul, le genre primevère, offre 
quelque intérêt pour nous, parce que quel- 
ques unes des espèces qu'il renferme sont 
cultivées dans les parterres. 

Princesse. — Variété de haricot 
excellente et pouvant èlre mangée en vert, 
môme lorsque les grains sont déjà gros. 
( Voy. HARICOT.) 

Prinos. — Genre de plantes de la 
famille des llicinées. Ce genre renferme quel- 
ques arbustes qui se cultivent très-bien eu 
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pleine terre, dans les sols frais et un peu 
ombragés. Ils produisent un joli effet dans 
les jardins et les bosquets par leurs fruits 
rouges. On multiplie les prinos de semis ou 
de marcottes que l'on fait en terre de bruyère 
et que l'on arrose fréquemment. Nous nous 
contenterons de citer ici \cprinos verticillé, 
te prinos à feuilles de prunier el le prinos 
à feuilles glabres. 

Pi'isinntocnrpe.— Genre de plantes 
de la famille des Campanulacécs. Nous di- 
rons seulement quelques mots du prismato- 
carpe miroir. Celte espèce, qui est connue 
vulgairement sous le nom de miroir de Vé- 
nus, est une jolie planle que l'on trouve 
communément dans les champs el les mois- 
sons, surtout dans les terrains calcaires. Sa 
tige, haute de 2 à & décimètres, est droite, ra- 
meuseetgaroiedefeuilles petites, légèrement 
dentées et sans pétiole; ses fleurs violettes 
sont portées sur des pédoncules asilaires ; 
elles s'épanouissent de mai en juillet. 

ProccsstonuflÎFC. — Nom donné 
par Réaumur à la chenille du bombyx pro- 
cessionnaire et à celle du bombyx pithyo- 
campe. ( Voy. l'article bombïx.) 

Prolifère, — En botanique, on donne 
le nom de prolifère à un organe, lorsqu'il 
donne accidentellement naissance à un autre 
organe. C'est ainsi qu'une fleur se trouve 
parfois superposée à une autre fleur : on dit 
alors que cette dernière est prolifère. 

Pronostics. — A toutes les époques, 
il s'est rencontré des observateurs, et surtout 
parmi les pâtres, les bergers et les cultiva- 
teurs, qui ont cherché à déterminer les phé- 
nomènes prochains par des remarques faites 
sur les animaux, les végétaux et les minéraux. 
Ces remarques , plus ou moins justes , ont 
leur utilité dans nos campagnes et portent le 
nom de pronostics. Nous croyons rendre ser- 
vice à nos lecteurs en donnant place dans ce 
livre à ceux de ces pronostics qui méritent 
le plus de confiance. 

Pronostics fournis par les ahhïAtjx. — Il y 
a des hommes qui se donnent, avec quelque 
raison , pour des baromètres vivants. Les 
rhumatismes , les engelures , les cors aux 
pieds t dont ils sont atteints, les blessures 
qu'ils ont reçues , les amputations qu'ils ont 
subies, leur causent ordinairement des dou- 
leurs plus ou moins vives lorsque la tempé- 
rature doit changer , lorsque nous sommes 
sur le point de passer du froid au chaud et 
de la sécheresse à l'humidité. Les personnes 
nerveuses sont, en général, aussi d'excellents 
baromètres, en raison des douleurs qu'elles 
ressentent à la tète, à l'estomac ou au ventre. 



à l'approche des variations de température 
Comme nous, les animaux subissent aussi cer 
laines influences atmosphériques. Lorsqu'il 
va pleuvoir, par exemple, on remarque ce 
qui suit : les poules se becquètent les plumes 
comme pour les lustrer, et se roulent dans 
la poussière, probablement pour se défendre 
contre la vermine qui les inquiète. 

Les oiseaux aquatiques el notamment les 
canards se baignent avec délices, courent à 
la surface de l'eau et îa batleut de leurs 
ailes. 

Les crapauds et les grenouilles coassent 
plus que de coutume. 

Les crapauds sortent , le soir , en grand 
nombre. 

Si vous renfermez dans une bouteille ou 
dans uu flacon, une de ces grenouilles vertes, 
appelées raine* ou rainettes, elle se tapit 
au fond lorsqu'il va pleuvoir et monte vers 
lu goulot pour indiquer le beau temps. 

Les taupes poussent plus que d'habitude. 

On voit ramper un grand nombre de lima- 
ces et de vefs. 

Quand on entend les cris désagréables du 
paon, de la pie, du geai el du martin-pècheur, 
c'est que la pluie ne se fera pas allendre 
longtemps. 

Il en est de môme lorsque les brebis sont 
plus âpres à la pâture qu'à l'ordinaire, au- 
trement dit lorsqu'elles mangent plus gou- 
lûment. 

Si les mouches à miel et autres piquent 
plus que d'habitude et sont plus insupporta- 
bles, c'est signe de pluie, d'orage. 

Les hirondelles qui rasent la terre en vo- 
lant indiquent la pluie. 

Les lézards qui se cachent dans leur trou, 
les chats qui se fardent, ou. comme l'on dit 
encore, qui se débarbouillent, cl les poissons 
qui font des sauls hors de l'eau , fournissent 
aussi les mêmes indications. 

Vers le milieu du siècle dernier, on (if 
beaucoup de bruit de la découverte d'un curé 
des environs de Tours, qui croyait avoir ren- 
contré dans la sangsue un baromètre exact. 
Ce curé conseillait île placer l'animal dans un 
bocal plein d'eau, disant qu'il montait à la 
surface de l'eau à l'approche de la pluie et y 
restait jusqu'à ce que le temps devint beau, 
tandis qu'il ne quittait point le fond par le 
beau fixe. Au dire du curé, cette même sang- 
sue indiquait l'approche d'un grand vent, 
toutes les fois qu'elle sillonnait le liquide 
avec rapidité et ne s'arrêtait qu'au moment 
où le vent annoncé venait à souiller. Sortait- 
elle tout à fait hors de l'eau cl passait-elle 
plusieurs jours collée au verre du goulol, on 
milieu d'agitations pénibles, c'était si^r.e 
d'orage accompagné de tonnerre. En hiver, 
se tenait-elle contractée au fond de l'eau - 
c'élail signe de gelée ; s'élevait-ellc au gnulol, 
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..,„:, sif-ne de neige ou de pluie. Deux sa- 
nls examinèrent la prétendue découverte 
Il nï remarquèrent point les mômes phéno- 

''' Tels sont , à notre connaissance, les seuls 
rnnoslics importants que fournissent les 
niniaux quant à la pluie. Il est probable 
L'en observant mieux et de plus près, on 
réussirait à faire de nombreuses découvertes 
rlans ce genre. 

Un mot maintenant sur les signes de pluie 
nu j nous sont offerts d'autre part. 

Des cercles blanchâtres et brumeux se font 
remarquer autour du soleil et de la lune. On 
dit alors que le soleil prend un bain et que 
i a lune est cernée. 

L'atmosphère paraît lourde et étouflanle. 

Il pousse des champignons sur les fumiers. 

Les odeurs bonnes ou mauvaises sont plus 
forles et plus pénétrantes qu'à l'ordinaire. Il 
se dégage des fosses d'aisance des odeurs 
ammoniacales qui prennent au nez, à la gorge 
et aux yeux, de manière à provoquer les 
larmes. 

L'eau des mares change de couleur; elle 
devient trouble et boueuse. 

Les gelées blanches se dissipent en brouil- 
lards. , 
Le vent du midi règne par un temps mou. 
La suie 'des cheminées, alourdie par l'hu- 
midité de l'air qu'elle éponge . se détache et 
tombe dans le foyer. 

Les corps froids, tels que métaux, pavés 
des habitations en marbre, pierre ordinaire 
ou brique, condensent la vapeur d'eau qui 
est dans l'atmosphère et s'humectent. 

Quand les sons de cloche ou autres arrivent 
plus distinctement à l'oreille que de coutume 
par un temps calme, c'est-à-dire lorsque les 
vents n'y sont pour rien, on peut assurer que 
l'air est chargé d'humidité. 

Lorsque le soleil, à son coucher , est obs- 
curci par des nuages nombreux et épais, 
la pluie est à craindre. 

Il en est de même lorsque lemercure baisse 
dans le baromètre. 

Le gonflement des boiseries, le raccourcis- 
sement des cordes à boyau et de celles de 
chanvre et de lin indiquent beaucoup d'hu- 
midité dans l'air, et c'est d'après ces obser- 
valions que l'on a fabriqué ces hygromètres 
de campagne en forme de capucins qui met- 
tent leur capuchon à l'approche de la pluie 
et se découvrent à l'approche du beau temps. 
Quand le ciel est très-rouge à l'Orient 



avant le lever du soleil et que cette rougeur 
s'en va au moment où il se lève, c'est encore 
signe de pluie. 

Lorsqu'il veut pleuvoir, le souci d'Afrique 
[calendula liumilis), qui ouvre ordinaire- 
ment ses fleurs le matin entre six et sept 
heures, ne les ouvre pas. Linné, qui a fait cette 



observation, en a fait une aulrc encore, c'est 
que le laiteron de Sibérie ( sonchus sibé- 
riens), qui ferme ses fleurs pendant la nuit 
pour annoncer la belle journée du lende- 
main, no les ouvre pas lorsqu'il doit pleu- 
voir. 

On a remarqué en outre que la fleur de la 
pimprenèlle s'ouvre et que les liges des 
plantes papilionacées, comme lo trèfle, les 
pois, les haricots, les vesecs, que les tiges 
de ces plantes, disons-nous, se redressent 
toutes les fois qu'il y a beaucoup d'eau dans 
l'air. 

La pommelure du ciel est un signe de 
pluie sinon certaine, au moins probable. C'est 
ce qui a fait dire : Temps pommelé et femme 
fardée ne sont pas de longue durée. 

5kh.es ou r-noïosTics he biuu temps. — 
L'horizon est sans nuage, et il ne règne 
d'autres vents que ceux du nord ou du 
nord-est. 

Les taches de la lune sont plus visibles 
que de coutume. 

Les étoiles sont, nombreuses et brillantes. 

Les chauves-souris se montrent en grand 
nombre. 

La chouette fait entendre une voix basse 
cl tranquille. 

Les moucherons jouent au soleil couchant. 

On voit le matin une multitude de fils 
d'araignée répandus sur la terre. 

La rougie du soir, non suivie de la rougie 
du lendemain matin, est l'indice d'une belle 
journée; de là ces dictons : Rouge au soir, 
blanc au matin, c'est la journée du pèlerin; 
Rouge soirée, grise matinée, annoncent une 
belle journée; Rouge soir et blanc matin 
réjouissent le pèlerin. 

SlGNKS OU TROPiOSTICS DE FROID. — Lorsque 

la braise du foyer paraît plus ardente que 
de coutume, c'est signe de froid. 

Quand la suie s'enflamme autour des mar- 
mites et des chaudières en furmant une mul- 
titude de petites étincelles qui pétillent, c'est 
encore du froid ou de la fraîcheur. 

El ainsi de même lorsque les chats passent 
leurs pattes par dessus leurs oreilles. 

L'arrivée des oiseaux de passage, tels que 
grue, oie, canard sauvage, corbeau, etc., 
annoncent le froid. 

On a dit enfin que du moment où les 
feuilles des arbres se détachaient tardive- 
ment et lentement en automne , et que du 
moment aussi où les enveloppes des épis de 
maïs étaient très-épaisses et la peau de 
l'oignon dure et coriace, c'étaient autant de 
présages d'un rude hiver. 

Nous n'en finirions pas si nous voulions 
relater ici toutes les observations qui ont été 
faites dans nos campagnes, dans tous les 
pays et sous tous les climats. Dans le nombre, 
sans doute, quelques-unes doivent être bon- 
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nés, mais la plupart sont ridicules. Nous 
nous en tiendrons donc à celles qui précèdent 
et qui ont le plus généralement cours. 

Pno\oSTir.s cosr.F.nîtiWT US s,\iso>s et i.f.s 
ATiiviiKs futures. — L'appétit vient en man- 
geant; l'on s'est dit que puisqu'il était facile, 
à l'aide île certains signes, de prévoir et d'in- 
diquer les changements de temps très-pro- 
chains, il devait être de même facile de pré- 
voir et d'indiquer le caractère des saisons et 
des années à venir. Nous avons vu déjà que 
des obscrvateursvulgairess'en rapportaient, 
pour reconnaître le plus ou moins de rigueur 
d'un hiver prochain, au plus ou moins d'épais- 
seur des enveloppes de l'épi du maïs et de la 
pelure des oignons. Les savants à leur tour 
se sont mis de la partie ; M. Morin, ingénieur 
des ponts et chaussées, a fait un système 
de pronostics et a essayé de prédire une 
année d'avance l'état météorologique de l'an- 
née suivante : « Si le soleil, dit-il, en passant 
au nord de l'équatcur , trouvait notre con- 
tinent très-humide, une année, quand l'année 
précédente aurait été peu humide, ce con- 
tinent étant dans un état analogue à la mer 
qui l'entoure, la chaleur et l'évaporation 
produites étant à peu près les mêmes sur 
l'un et sur l'autre, la saison qui doit en 
résulter sera moins humide que l'année 
précédente, parce que les vents venant de la 
rner auront moins de tendance à avoir lieu 
sur le continent. S'il existe quelques parties 
de ce continent dont le terrain soit très-sec, 
c'est vers ce point que se portera l'humidité 
de l'air, » C'est en parlant de ce principe, 
que M. Morin fit des prédictions météorolo- 
giques pour l'année 1830, prédictions qui ne 
se réalisèrent pas toutes, niais dans lesquelles 
se trouvai! celle d'un hiver rigoureux qui, en 
effet, arriva, 

Kirwan, s'emparantde nombreuses obser- 
valions faites en Anglelerrc de 1677 à 1789. 
a trouvé : 1° que lorsqu'il n'y a pas de tem- 
pête vers Téquinoxe du printemps, Télé 
suivant est généralement sec une fois sur 
six; 2° que lorsqu'une tempête arrive par 
un vent de l'est, vers le 19, Ie20oule21 mars, 
l'été suivant est généralement sec quatre 
fois sur cinq ; 5" que lorsqu'une tempête a lieu 
les 2S, 26, 27 mars, et non auparavant, de 
quelque point de l'horizon qu'elle vienne, 
l'été suivant est sec quatre fois sur cinq ; 
4" que s'il y a une tempête du sud-ouest ou 
de l'ouest-sud-ouesl , les 19, 20~ 21 ou 
22 mars, l'été suivant est humide cinq fois 
sur six ; 5" enfin, que lorsqu'il pleut avec 
abondance en mai, il pJeut ordinairement 
très-peu en septembre, et vice versâ. 

Les observations de Itirwan, qui peuvent 
être exactes pour l'Angleterre et pour des 
climats qui se rapprochent du sien, ont été 
contrôlées dans le midi de la France, par 



M. de Gasparin . qui n'en a trouvé &«»„„. 
d'exacte. ' e 

L'Italien Giovcne, G. Ilulchinson. M j. 
lîuîareingues, Lasal se sont dits aussi dm 
nostiqueurs, chacun de son côté, mais sans 
beaucoup de succès. En somme, les reche/ 
ches faites jusqu'à ce jour n'ont abouti 
aucun résultat vraiment satisfaisant. Ccpen' 
dant, ne désespérons pas: il est probable 
qu'à force d'observer, on arrivera à prédire 
d'une année à l'autre les variations méléorn 
logiques. Ce qui serait d'un avantage énorme 
pour les cultivateurs. 

PnoNOsucs LURAinGs. — Dans les pays et 
parmi les hommes arriérés, on croit lj cau . 
coup à l'influence de la lune sur tes produis 
delà terre. A l'article iune, nous nous sommes 
longuement étendu sur ce point et n'y revien- 
drons pas, ( Vûy. lune.) 

Propagation. — Dans cet article, 
nous dirons quelques mots de la propagation 
des mammifères que l'homme a su rendre 
domestiques. 

Les animaux auraient bientôt disparu de 
la surface du globe, s'ils n'étaient remplacés 
par d'autres qui leur succèdent. C'est le mode 
de remplacement qui constitue pour chaque 
espèce la continuation de son existence au- 
quel on donne le nom de propagation. Celle 
propagation, dans les êtres qui nous occupent, 
se fait par un germe ou œuf contenu dans 
l'intérieur de la femelle et qui a besoin d'être 
fécondé par le mâle pour acquérir le dévelop- 
pement dont il est susceptible. 

Les animaux domestiquesnesont pasaptes, 
comme les papillons par exemple, à se re- 
produire dès les premiers instants de leur 
existence. L'époque à laquelle cette fonction 
peut s'exercer chez eux sans inconvénient est 
indiquée par les changements qui survien- 
nent dans leur taille, dans leur voix, el en 
outre, par le développement des organes gé- 
nitaux, et chez quelques-uns d'entre eux par 
l'apparition de certaines parties qui ne se 
développent qu'à l'Age que la nature a fixé 
dans ces espèces pour la reproduction. 

Une fois arrivés à l'âge adulte, c'est-à-dire 
à 1 ûgeoùilssontaptcsà ^reproduire, lesani- 
rnaux éprouvent le besoin de s'accoupler, c'est 
ce qu'on appelle le ml. qui survient à diver- 
ses époques de l'année et suivant les espèces. 

Voici pour chacun d'entre eux le moment 
où le rut a lieu le plus habituellement ; car, 
chez les espèces domestiques qui sont sou- 
mises à l'homme, celle époque est loin d'a- 
voir la fixité qu'elle a chez les animaux sau- 
vages. 

La jument entre en rut de mars en juin ; 
L'ânesse, de mai en juin ; 
La vache, du 1S avril au 15 juillet; 
La chèvre, de septembre à novembre ; 
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La truie, Jeux fois par an, en novembre 
,,l en mars; 
La brebis , loule I année , mais surtout en 

'"la chatte, deux fois par an , en février cl 
e0 uulomne; 

La chienne, deux lois par an, dont la pre- 
mière en décembre ou janvier. 

Les mâles des espèces que nous venons de 
citer peuvent s'accoupler en toute saison , 
mais chez les femelles ce besoin cesse ou par 
la fécondation, ou après un temps plus ou 
moins long, cl alors ces dernières ne suppor- 
tent plus l'approche des mâles. 

L'influence que l'homme a sur la propaga- 
tion des animaux domestiques, lui a permis 
d'obtenir, en faisant accoupler des espèces 
différentes, des Cires pour ainsi dire artifi- 
ciels, que l'on a appelés mulets. Nous cite- 
rons ici, parmi celles de ces espèces qui ont 
été ainsi fécondées et qui oui donné des 
produits bien constatés : 

Line et la jument; le cheval et finesse; 
le bouc cl ia brebis ; le chien et la louve; 
le loup cl la chienne; le chacal mâle et la 
chienne; le chien el Je chacal femelle; l'hé- 
mione et l'âuessé. 

Mais nous devons dire que les individus 
obtenus de cette manière sont inféconds . ou 
tout au moins ne jouissent que d'une fécon- 
dité tiès-reslieinte. 

Il n'en est plus de même si, au lieu de faire 
accoupler des espèces différentes, on se con- 
tente de faire produire ensemble des races 
de la même espèce ; non-seulement, les êtres 
qui en proviennent sont féconds, mais encore 
c'est par le moyen de ces accouplements que 
les agriculteurs peuvent améliorer et relever 
les races et les variétés qui se sont abâtar- 
dies et ont dégénéré. (Voyez , du reste, sur 
celle question l'article citoisoum de ce Dic- 
tionnaire.) 

Mous terminerons cet article en eiLant les 
propositions suivantes qui ont été publiées 
par M. Girou de Buzareingnes, dans les An- 
nota dos sciences naturelles, propositions 
dont nous lui laissons la responsabilité, quoi- 
qu'elles nous paraissent se rapprocher de la 
vérité , si elles ne sont pas absolument, la 
vérité. 

Dn vieux mâle, ainsi qu'un jeune mâle pro- 
duiront plus lie femelles que d'individus de 
leur sexe. 

Une vieille femelle ainsi qu'une jeune lais- 
seront prédominer les mâles. Pour que les 
rapports de )a génération des mâles el des 
femelles soient égaux, il faut accoupler des 
mâles d'un âge moyen avec des femelles du 
même 'âge. 

Les mâles mieux nourris et plus reposés 
que les femelles, donneront aussi des pro- 
duits de leur sexe. Les expériences dont l'au- 
Dir.T. n'AGnicui/rcne. — t. m. 



leur cité a tiré ces propositions, ont été faites 
sur des moutons. Depuis, d'autres agricul- 
teurs ont obtenu des résultats analogues en 
expérimentant sur les autres espèces domes- 
tiques , telles que le cheval , le taureau , le 
cochon. 

Enfin, M. Girou affirme que les produits 
des animaux domestiques ressemblent en 
général plus au père qu'à la mère , par la 
tète, les membres, la couleur, le caractère ; 
cependant, sous ces mêmes rapports le pro- 
duit femelle ressemble au père plus que le 
mâle. Les mêmes produits ressemblent plus 
à la mère par la taille, la longueur des poils, 
les dimensions du bassin, et sous ce rapport 
même le produit femelle ressemble encore 
davantage au père que le mâle. 

Chez l'homme même , quelques auteurs 
croient aussi qu'en général il est plus fré- 
quent de voir les filles ressembler à leur père, 
cl les garçons à leur mère dans les traits de 
la figure , dans le caractère , dans le degré 
d'intelligence et même dans la constitution 
qui les prédispose aux mêmes maladies. Mais 
dans l'espèce humaine, les ressemblances les 
plus étonnantes sont celles qui ramènent 
dans le petit-fils ou la petite-fille le portrait 
ou la ressemblance d'un de leur aïeux. 

Propolis.- C'est cette sorte de résine 
blanchâtre, jaunâtre, rougçâtre ou de couleur 
terreuse. , que les abeilles emploient pour 
souder les ruches sur le tablier, fixer les pre- 
miers rayons de leurs gâteaux au sommet et 
sur le coté des paniers, et boucher avec soin 
les ouvertures qui pourraient les gêner. Les 
abeilles retirent la propolis de plusieurs vé- 
gétaux et notamment des jeunes bourgeons 
ou boutons gluants des peupliers, dont les 
feuilles vont se développer. 

Proviirvnu. — Variété de raisin noir, 
à grains ronds de première grosseur, que l'on 
cultive à Vioron , département de l'Isère. Il 
donne un vin noir de qualité médiocre, ayant 
un goût de terroir prononcé. Tous les terrains 
conviennent au provareau; on en forme sou- 
vent des treilles. 

Proverbe* agricoles , maxi- 
mes et dicton». •• Us sont précieux, en 
ce sens qu'ils résument en peu de mots de 
longs enseignements et qu'ils se gravent, on 
ne peut mieux, dans la mémoire des popula- 
tions rurales. Nous les diviserons en quatre 
catégories : 1° ceux qui se rapportent à l'a- 
griculture proprement dite; 2* ceux qui ont 
trait à la météorologie ; 5° ceux qui se ratta- 
chent à l'économie rurale; i" ceux qui ont 
un caractère philosophique. 

PnovEiiims agricoles. — Voulons-nous ex- 
primer les inconvénients de toutes sortes que 
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présentent les (erres en pente rapide , les- 
quelles sonl d!une eullure et d'une fumure 
difficiles et qui tendent toujours à descendre 
de haut en bas, nous disons : 

En terroir pendant ne mets ton argent. 

Voulons-nous constater les avantages de 
la neige qui, en hiver, maintient dans le sol 
une température assez douce et détruit, en 
fondant, un grand nombre d'animaux nuisi- 
bles, nous disons : 

Année neigeuse, année fructueuse. 
Ou bien : 

Au blé la neige, au vieillard la pelisse. 

Nous savons tous que les récoltes qui ont 
eu à souffrir des rigueurs de l'hiver, ont beau- 
coup à gagner aux pluies du mois de mai qui 
relancent la végétation, et c'est là ce que nous 
exprimons pur ce peu de mots: 

Boue en mai, épis en août. 

Nous savons également que s'il pleut en 
février, la température s'adoucit et la terre, 
soulevée par les gelées se tasse et rechausse 
les plantes; voilà pourquoi nous disons : 

Pluie de février vaut du fumier. 

Il est parfaitement établi par tous les cul- 
tivateurs que le froment aime les sols argilo- 
calcaires et argilo-sablonneux, où ses racines 
trouvent une fraîcheur favorable; il est par- 
faitement établi aussi que les bonnes vignes 
occupent les coteaux secs; de là le dicton : 

En lieu bas sème ton froment , en lieu 
haut plante ton sarment. 

Nous avons vu , en parlant des pronostics, 
que lorsque les taupes travaillaient avec vi- 
gueur, c'était signe de pluie; nous savons 
d'autre part que la terre Une des taupinières 
étendue au mois de mars sur les prairies, y 
produit un bon effet; aussi ne sommes-nous 
pas surpris de rencontrer en Belgique, parmi 
les Wallons, bon nombre de cultivateurs qui 
nous disent : 

Année de framouges (taupes) , année de 
foin. 

Il nous est arrivé souvent de poser en prin- 
cipe que toute terre ayant du fond , quelle 
que soit sa nature d'ailleurs, pouvait, entre 
bonnes mains, devenir une bonne terre. Les 
Flamands, qui sont assurément les premiers 



cultivateurs du monde , sont de noire avis 
apparemment, et il n'est pas rare do le leur 
entendre exprimer en ces termes ; 

De tout poil bon cheval. 

Tout individu qui a passé quelques années 
au village, n'ignore pas que, s'il n'y a point 
d'inconvénient à semer le blé dans une terre 
un peu mouillée, il y a de l'avantage à semer 
le seigle dans une terre sèche et poudreuse; 
de là le dicton populaire ; 

Sème ton blé en terre boueuse et ton sei- 
gle en terre poudreuse. 

La science du cultivateur consiste princi- 
palement à ne jamais laisser échapper les 
moments favorables aux semailles, aux cul- 
tures, aux récolles ; c'est pourquoi on lui a 
crié à toutes les époques : 

Ne remets pas à demain ce que tu peux 
faire aujourd'hui. 

Proveiides MÉT] : :oBOLOG!Qt!ES. — Sous le cli- 
mat de la France, il n'est pas rare d'avoir en 
mars et avril des giboulées où figurent la pluie 
froide, la neige et le grésil; aussi dit-on : 

Il n'est si gentil mois d'avril qui n'ait 
son chapeau de grésil. 

En Belgique, dans le pays wallon, nous 
avons une variante qui est celle-ci. et qui 
s'applique principalement à l'Ardennc : 

/( n'y a si beau mois d'avril qu'il n'y ait 
de la neige dans nos cortils [jardins). 

Voici maintenant deux dictons qui se rap- 
portent a la vigne et ne s'appliquent, nous 
le croyons, qu'aux provinces niéridionalesdc 
la France : 

Point de pèches, point de raisin. 
Si l'osier fleurit, le raisin mûrit. 

Des proverbes qui sonl vrais pour un cli- 
mat ne le sont quelquefois pas pour un autre. 
En voici un exemple : Dans toute la Belgique, 
vous pourrez entendre les cultivateurs se 
plaindre de la neige, de l'eau et du froid, 
mais vous ne les entendrez pas souvent se 
plaindre du soleil ; c'est pourquoi ils onl 
parfaitement raison de dire ce que nous ne 
disons pas toujours en France : 

Jamais année sèche ne fera pauvre son 
maître. 

Voici encore deux dictons qui s'appliquent 
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à la Belgique cl ne peuvent guère convenir ! 
j |a France : 

Autant de gelées en mars, autant de rosées 

en avril. , . , ni 

A Noël souvent les moucherons et a Pâ- 
ques souvent les glaçons. 

movKKBES économiques.— Bien souvent.nous 
avons eu occasion dans ce livre de poser eu 
fait ijue la prospérité d'une exploitation agri- 
cole dépendait de la ménagère. Sur ce point, 
nous ne serons pas contredit et vous enten- 
drez souvent répéter que : 

En chaque saison, la femme fait ou dé- 
fait la maison. 

Et en effet, une femme coquette, pares- 
seuse mal entendue, ne sachant ni faire 
œuvré de ses dix doigts, ni se rendre compte 
de ses dépenses et de ses recettes, ni ordon- 
ner ni surveiller les travaux de l'intérieur, 
ruinera immanquablement le plus habile, le 
plus laborieux, le plus intelligent cultivateur 
( mc vous puissiez imaginer. 

L'activité du cultivateur, sa surveillance 
continuelle, son assiduité, son travail ma- 
nuel.au besoin, sont des conditions tellement 
indispensables 'pour la réussite d'une entre- 
prise agricole, qu'il existe à cet égard toutes 
sortes de formules proverbiales dans le genre 
des suivantes : 

La matinée avance la journée. 

Le lever malin enrichit et ■ le lever lard 
appauvrit. . 

Un jour en vaut trois pour qui lait cha- 
que ciwse en son temps. 

L'œil du maître sauve la brebis. 

Qui quille souvent sa maison ne fera 
bonne récolle à la saison. 

Il faut casser le noyau pour en avoir 
l'amande. 

L'œil du fermier vaut du fumier. 

11 est certain que la terre est ce que 
l'homme l'a faite, qu'un bon cultivateur lui 
donne delà plus value et qu'un mauvais cul- 
tivateur l'épuisc ou tout au moins ne l'amé- 
liore pas. C'est ce qui a fait dire avec raison: 

Tant vaut l'homme, tant vaut la terre. 

Il est certain aussi qu'à voir l'étable, la 
manière dont elle est tenue, on devine la 
valeur des bêtes qui sont dedans. C'est pour- 
quoi l'on dit encore : 

Toile étable, telle bête. 

Dans l'état de gêne où se trouvent très- 



souvent les travailleurs de nos campagnes, 
leur véritable stimulant à la besogne, c'est 
la perspective du salaire au bout de la se- 
maine. C'est pour manger d'abord qu'ils se 
mettent à l'œuvre ; ce n'est qu'ensuite qu'ils 
travaillent pour payer les dettes, et c'est tout 
naturel. De là cette formule : 

Celui quipaye le premier se trouve servi 
le dernier. 

Nos cultivateurs n'ont pas été gâtés par la 
féodalité, si nous en jugeons par des prover- 
bes odieux que nous ne voulons point rap- 
porter ici. Aussi, dans tous les temps, ces 
malheureux pionniers de la terre ont cherché 
autour d'eux quelques protections contre les 
injustices, protections petites et grandes qu'ils 
achetaient toujours par quelque beau ca- 
deau, attendu qu'ils avaient peur des bour- 
rasques, et que, selon leur expression : 

Toute haie défend du vent. 

Tout le monde sait parfaitement qu'une 
maison ne se vend jamais ce qu'elle a coûté, 
rapporte bien rarement l'intérêt de l'argent 
qu'on y a placé et ne compte ordinairement 
pour rien dans la vente d'un domaine. C'est 
ce qui a fait dire : 

Qui emprunte pour bâtir bâtit pour 
vendre. 

11 y a quelquefois de l'avantage à faire des 
acquisitions dans un pays ou un village 
éloigné du sien, mais il est très-rare que l'on 
gagne quelque chose en s'éloignant pour 
vendre. Les frais de route mangent souvent 
le bênéflee, les acheteurs ne se pressent point, 
sachant qu'à la longue vous serez forcé de 
passer par leurs conditions. Aussi, nous tenons 
pour bon le proverbe que voici : 

Achète tant loin que lu voudras, mais 
vends tant près que tu pourras. 

Nous avons des cultivateurs qui, pour tout 
au monde, ne manqueraient ni foires ni mar- 
chés, alors même qu'ils n'auraient rien à ven- 
dre ni rien à acheter. Que s'ensuit-il? Des 
occasions de dépense, des excès quelquefois 
et souvent de mauvais marchés. C'est pour 
cela que l'on dit ou plutôt que Jacques lîu- 
jault a dit : 

A courir foires et marchés un qui gagne 
et cent ruinés. 

L'homme est imitateur; il a cela de com- 
mun avec le singe. Si son voisin fait une en- 
treprise, s'il hasarde une innovation et que 
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l'entreprise ou l'innovation échoue, il le sif- 
fle. Mais s'il y a réussite, il l'imite, sans se 
demander s'il y a [ilaec pour deux dans les 
besoins de la consommation. Aussi, où les uns 
vivent fort à l'aise, les autres bien souvent 
ne gagnent pas l'eau qu'ils boivent. Delà le 
proverbe ; 

A chemin battu il ne croît point d'herbe. 

Quand les bénéfices sont petits, comme chez 
nos cultivateurs, il faut s'accommoder d'un 
régime de vio modeste, se contenter d'une 
nourriture solide et économique, et nc«poinl 
asseoir le luxe à sa table. C'est ce qui a l'ail 
(lire : 

Pelitecuisinc agrandit la maison. 

PnoviinuEs philosophiques. — La modestie a 
son prix dans les campagnesaussi bien qu'ail- 
leurs, et ceux qui s'en écartent, qui cherchent 
à se donner une importance factice, qui se 
vantent à tort età travers et essayent de s'éle- 
ver en rabaissant autrui, s'exposent chaque 
jour à entendre dire autour d'eux, comme 
chez les Allemands : 

Poule qui glousse beaucoup ne pond 
guère d'oeufs. 

Ou bien, comme en France : 

Qui veut p.. or plus haut que le c. se fait 
un trou dans le dos. 

L'amour de la terre csl tellement énergique 
parmi les cultivateurs, que bien souvent des 
inimitiés se déclarent entre eux à propos 
d'anticipation de raies, d'écart de charrue 
entre deux bornes. Aussi, la bonne entente 
entre deux voisins ne se maintient guère 
qu'à la condition de suivre ce conseil égoïste 
des Anglais : 

Aime ton voisin, mais n'abatspas lahaic. 

Et souvent encore, malgré cette haie ou 
peut-être même à cause d'elle, il devient dif- 
ficile de s'entendre. Un autre proverbe a donc 
raison de dire : 

Qui terre, a guerre a. 

Le dédain ne sied à personne, attendu que 
personne n'csl à l'abri des revers et que per- 
sonne non plus ne peut répondre de n'avoir 
pas un jour besoin de plus petit que soi. 
C'est là ce qu'expriment parfaitement les 
Russes par cette formule énergique: 

Ne crache pus dans le puits, il peut l'ar- 
river d'en boire. 



Le proverbe suivant a à peu près la métne 
signification. 

Il n'y a si petit buisson qui n'ait son 
ombre. 

Dans ce monde, il faut bien le reconnaître 
tant qu'un homme est puissant ou en posi- 
tion de rendre des services, il y a foule 
autour de lui ; on le loue , on l'admire; mais 
les revers le frappent-ils, tombc-t-il des 
hauteurs de sa position, c'est à qui l'écrasera 
cl aura de ses débris. Aussi rien n'est plus 
vrai que ce proverbe : 

Quand l'arbre est tombé tout le monde 
court aux branches. 

Dans nos campagnes, les procès sont fré- 
quents; pour un rien, les tribunaux sont 
appelés à décider; la question d'amour-pro- 
pre mal placé, qui est toujours très-puissante 
parmi les populations primitives , se met 
nécessairement do la partie; les haines s'en- 
veniment et les plus avares, entraînés par 
des instincts mauvais, courent à leur ruine, 
les yeux bandés. C'est pourquoi nous ne 
saurions trop reproduire ces trois proverbes, 
qui sont de bons conseils : 

On plume les poules au village et les 
plaideurs à la ville. 

Mauvais accommodement vaut mieux 
qu'un bon procès. 

Procès et soucis sont une paire d'amis. 

La féodalité a plus ou moins déteint sur 
notre époque ; aussi n'est-il pas rare de ren- 
contrer dans nos villagesdcs natures timides, 
ne voyant autour d'elles que des personnes 
dont l'influence leur paraît redouta ble et qui, 
plutôt que d'en appeler à la loi commune, 
fléchissent, cèdent cl se courbent alors même 
qu'elles ont pourellcsla raison elle bon droit. 
C'est ce qui a fait dire avec raison : 

Qui se fait brebis, le loup le mange. 

Les excès do boisson sont funestes à lout 
le monde et donnent quelquefois de la lémé- 
rité aux caractères les plus hésitants. Il s'en- 
suit de mauvais marchés et des contrats de 
loutc nature qui sonl vraiment déplorables. 
De là le proverbe : 

A mesure que le vin entre, la raison 
sort. 

Il existe assurément beaucoup d'autres 
proverbes qui ne sont pas sans valeur ; mais 
nousnousen tiendrons à ceux qui précèdent, 
comme étant les plus répandus et les plus 
significatifs. Nous nous permettrons seule 
ment, en terminant, de proposer quelques 



PRU 



373 



force de 
ie seront 



f „,,nules nouvelles qui n ont point I 
Tnvcrbe, mais qui. nousl espérons, ta 
1 ' afC ueillics avre trop de défaveur. Elles 
lotit' nouvelles et n'ont trait qu'à la culture 
proprement dite : 

N'achetez pas une maison sans savoir ce 
,. ue valent les fondations, 

la terre ne donne pas, elle prête. 

Terre qui donne toujours et ne reçoit 
jamais court à mauvaise fin. 

Bis-moi ce que ta bête mange et je te 
dirai ce que son fumier vaut. 

Lourde portée de fruits et lourde portée 
fa petits fatiguent les arbres et les ani- 
maux. 

Pauvres branches ainsi que pauvres gens 
ne doivent pas trop multiplier. 

plus il y a de convives autour d'un plat, 
moins les portions sont fortes. 

Provigncinent ou provf gnage . 

_ C'est le marcottage de la vigne. A l'ar- 
ticle marcotte, nous avons dit quelques mois 
de celte opération; nous n'y reviendrons 
pas ici, attendu qu'en parlant de la vigne et 
de sa multiplication , nous nous proposons 
d'entrer à cet égard dans des développe- 
ments assez étendus. 

Provint. — C'est la fosse, dans laquelle 
on couche le sarment do la vigne que l'on 
marcotte. 

Prunelle. — Genre de plantes do la 
famille des Labiées, qui est connu aussi sous 
le nom de brunelle. Il renferme trois espèces 
qui sont cultivées dans les jardins. Ce sont : 
h prunelle à grandes fleurs, celle à feuilles 
d'hysope, et celle de Portugal ou prunelle 
adorante. 

1" La prunelle à grandes fleurs est haute 
do 1 à 3 décimètres. Ses feuilles sont dentées, 
fermes et un peu velues en dessous ; ses 
(leurs sont grandes, d'un bleu violacé et quel- 
quefois roses ou blanches; elles s'épanouis- 
sent de juillet en octobre. Cette espèce se 
trouve communément dans les bois et sur les 
pelouses sèches des terrains calcaires. 

2° La prunelle à feuilles d'hysope est 
une plante de 1 à 5 décimètres de hauteur , 
un peu velue, à feuilles presquesans pétioles, 
rudes sur les bords et sur la côte; ses fleurs, 
d'un rouge violet, étalent leurs corolles de 
juin en juillet sur les pelouses et les coteaux. 

5° La prunelle de Portugal ést une plante 
annuelle, dont' les fleurs sont violettes, 
velues et odorantes. 

Ces trois espèces se plaisent nu soleil et 
dans les lieux secs exposés au midi; elles 
n'ont pas besoin de beaucoup d'arrosements. 
On les multiplie de graines que l'on sème en 



terre franche; cependant là prunelle de Por- 
tugal doit être semée sur couche, puis repi- 
quée. On peut encore les propager au moyen 
d'éclats de leurs pieds. Cette opération se 
fait au printemps. 

On voit par ce que nous venons de dire que 
ces plantes ne demandent pas beaucoup de 
soins, et cependant elles produisent un effet 
assez agréable dans les parterres par leurs 
corolles de couleur ordinairement foncée. 

On donne aussi le nom de prunelle au 
fruit de l'arbre qui est connu do tout le 
monde sous le nom de prunellier ou d'épine 
noire. 

Prunellier. — Espèce du genre pru- 
nier. (Voy. ce dernier mot.) 

Prunier. — Genre très-important de 
la famille des Rosacées. Quelques espèces 
de pruniers sont cultivées dans les jardins et 
les bosquets comme arbres et arbrisseaux 
d'ornement , tandis que d'autres se recom- 
mandent par les fruits qu'ils nous donnent. 
Il nous suffira, pour fairecomprendre l'utilité 
de ce genre à nos lecteurs, de leur dire que 
les cerisiers dont nous avons déjà parlé dans 
ce Dictionnaire en font partie, ainsi que le 
prunier domestique dont les horticulteurs 
ont obtenu, à force de soins, une foule de 
variétés, qui nous donnent toutes les prunes 
qu'on sert au dessert sur nos tables, ou dont 
on fait des pruneaux, des confitures et qu'on 
emploie encore à d'autres usages dont nous 
aurons à nous occuper plus tard. 

Parmi les espèces de pruniers que l'on cul- 
tive pour l'ornement, nous nous contenterons 
de citer, sans les décrire : 1» le prunier à 
fleur de cerisier; 2° le prunier couché; 5° le 
prunier de ta Chine; 4° le prunier cotonneux 
et les variétés à fleurs doubles et à feuilles 
panachées. Puis, nous arriverons au prunier 
épineux, au prunier de Briançon et enfin 
au prunier domestique qui est, de tous, le 
plus intéressant pour nous. 

î° Le prunier épineux, qui est connu de 
tout le monde sous les noms vulgaires de 
prunellier et d'épine noire, est très-commun 
dans toute l'Europe ; on le trouve dans les 
haies, les bois, les buissons. C'est un arbris- 
seau à rameaux tortueux, dont chaque branche 
se termine par une forte épine ; ses feuilles 
sont ovales, oblongues, un peu pointues, 
dentées en scie et habituellement assez 
petites; ses fleurs sortent le plus souvent 
une à une de chaque bourgeon et paraissent 
presque toujours avant les feuilles; elles 
donnent naissance à un fruit rond, d'un noir 
bleuâtre, de la grosseur d'une petite cerise, 
qui est connu sous te nom de prunelle. Dans 
une variété de cette espèce, les fruits sont 
plus gros et ont la forme d'un œuf. Ce fruit 
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sert dans quelques contrées à faire une espèce 
de cidre; il est très-aeerbe, mais il s'adoucit 
et les enfants no craignent pas de le manger 
lorsqu'il a subi l'action des premières gelées. 
Dans quelques parties do la France, on l'em- 
ploie pour donner de la couleur aux vins de 
qualité inférieure, et on peut, dit-on, en tirer 
un assez bon vinaigre. En Allemagne, on le 
récolte avant sa maturité et on en tire un 
extrait auquel on a donné le nom d'acacia 
nostras. L'écorce du prunellier est acerbe et 
très-astringente ; on l'a beaucoup vantée pour 
combattre les lièvres intermittentes, et, sui- 
vant quelques personnes, elle l'emporterait, 
à cet égard, sur tous les fébrifuges de nos 
pays, Elle peut aussi être utilisée dans la 
teinture et dans la fabrication des cuirs, à 
cause du tanin qu'elle contient. Ses feuilles 
ont souvent servi a sophistiquer le thé, et la 
fraude était d'autant plus difficile à décou- 
vrir, que leur infusion rappelle jusqu'à un 
certain point, celle de la plante chinoise, et 
quelques personnes les emploient mémo 
encore à la place de cette substance. Le bois 
du prunellier est dur et résistant, et on 
fabrique des cannes communes avec les rejets 
droits et vigoureux qu'il donne en abon- 
dance. Enfin, c'est un des arbrisseaux dont 
on se sert le plus ordinairement pour faire 
des baies. 

2° Le prunier de Briançon croit dans les 
Alpes du Daupbiné; il donne des fruits jau- 
nâtres et dont la saveur fade est peu agréa- 
ble. On relire de leur amande une huile 
«rasse, un peu amère. qu'on met en usage à 
la place de l'huile d'olives. Elle est connue 
sous le nom d'huile de marmotte. 

o' Le prunier domestique a la taille d'un 
arbre moyen ; ses rameaux, qui ne sont pas 
épineux, sont étalés et revêtus d'une écorce 
grisâtre dans leur jeunesse ; celle-ci devient 
brunâtrelorsqu'ils sont plus âgés ; ses feuilles 
sont pétiolées, finement dentées et couvertes 
en dessous de poils courts; ses (leurs sont 
blanches et donnent naissance à un fruit de 
grosseur, de forme et de couleur diverses, 
suivant les variétés qui sont extrêmement 
nombreuses. 

Variétés. — Les variétés les plus estimées 
dépassent la cinquantaine. Mous allons dire 
quelques mots sur chacune d'elles : 

Vabricotée est de grosseur moyenne et un 
peu allongée; sa peau est d'un vert blan- 
châtredu côté de l'ombre et fouettée de rouge 
du cùlé de la lumière ; elle est dure et acide ; 
sa chair, ferme et jaune, donne une eau abon- 
dante et parfumée lorsqu'il y a maturité 
parfaite, ce qui arrive dans les premiers 
jours do septembre, sous le climat de Paris. 
Ce fruit Bgure très-bien sur les tables à coté 
de la reine-Claude, mais il est un peu moins 
sucré, et conserve une cerlaine âprelé. tiès- 



légère il est vrai, mais qui rappelle ] e „», 
vageon. u ^ 
Vabricolêe rouge diffère essenliellemp,,, 
de la précédente, d'après les caractère 
indiqués par M. Scringe. La première se no 
proche beaucoup des reines- Claude par ." 
forme, tandis que celle-ci est ovoïde, de' cou' 
leur légèrement violacée et a la chair d'u 
jaune plus foncé. Elle est également fJ 
estimée. 

Dans l'ordre alphabétique, la bricette fait 
immédiatement suite à l'abricotée. c'est une 
prune d'un vert jaune, à peau lleurie et dure 
a chair ferme et un peu jaune. Elle forme la 
pointe a ses deux extrémités; elle est très- 
juteuse, acidulé, et mûrit de septembre à là 
On d'octobre. 

La brignolle est une prune un peuallonséc 
de grosseur moyenne, cl d'un jaune pâ| e ' 
nuancé de rouge du côté de la lumière. Sa 
chair est jaune, sucrée et donne des pni. 
neaux de très-bonne qualité. Elle mûrit dans 
la première quinzaine do septembre. 

Le gros damas blanc est une prune de 
grosseur moyenne, allongée, d'un vert jau- 
nâtre, très-douce et très-sucrée , mûrissant 
vers la fin d'août. 

Lo petit damas blanc est presque rond; il 
est d'un vert jaunâtre comme le précédent 
lui est un peu inférieur quant à la qualité ei 
mûrit quelques jours plus tard. 

Le damas d'Italie, qui est d'un violet clair 
d'abord et passant au brun à la maturité, est 
une prune de grosseur ordinaire, à peu près 
ronde, sensiblement aplatie du côté de la 
queue, un peu arrondie du côté de la tète. Sa 
chair, très-sucrée et très-agréable, est d'un 
jaune verdâtre ; le noyau n'y adhère pour ainsi 
dire pas. Elle mûrit vers la . fin d'août. Le 
prunier qui produit ce fruit est un des plus 
vigoureux du genre ; il donne des fleurs nom- 
breuses qui, d'ordinaire, nouent fort bien. 
On n'a pas besoin de la greffe pour le repro- 
duire ; ainsi que les autres damas, on le mul- 
tiplie de noyaux. 

Lo damas Dronel ou de Raunay est une 
petite prune longue, pour ainsi dire sans rai- 
nure, d'un vert clair, passant au jaune faible 
en mûrissant. Sa chair est verte, claire, 
ferme et fine. Elle mûrit à la fin d'août ou 
dans les premiers jours de septembre. 

Le damas Mongcron ou de Maugcronv^ 
une grosse prune à peu près ronde, à queue 
mince, dont la peau, d'un violet clair d'abord, 
se charge de Heurs à la maturité et se piquète 
de tout petits points fauves. Sa chair ferme 
et sucrée est d'un blanc verdâtre. Elle a l'in- 
convénient d'être attaquée fréquemment par 
les vers; elle mûrit, comme la précédente, à 
la lin d'août. 

Le damas musqué porte en outre les noms 
de prune de Malle et de musquée de Malte. 
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., , unc prune petite, aplatie aux deux ex- 
cités, à peau d'un violet très foncé, pas- 

,,i au brun et se chargeant beaucoup do 
fllors' sa chair, d'une saveur relevée et d'un 
"fût musqué, est jaune ; elle mûrit vers le 
milieu du mois d'août. L'arbre qui la pro- 
fit s'élève peu et estd'un médiocre rapport. 
1 Le damas noir tardif est une petite pruno 
• ]loo"ce, d'un violet tellement foncé qu'on le 
dirait noir; e " e est très-fleurie. Sa chair, ju- 
teuse, mais un peu aigrelette, est jaune sous la 
„ f aii 'du cûlé du soleil, et d'un blanc verdàtre 
'lu côté de l'ombre. Elle mûrit à la fin d'août. 

Le dama* rouge est ce que, dans certaines 
localités de l'est de la France, on nomme la 
iainaisin. C'est unc prune ordinaire, ovale, 
à iicau fleurie, d'un rouge clair à l'ombre, 
li'uo rouge foncé du cote du soleil. Sa chair, 
fondante et fine, tire sur le jaune. Elle mûrit 
vers le 15 août. ' 

la damas de septembre, ou prune des va- 
cances, mûrit vers la fin de septembre. C'est 
uû fruit oblong , d'un violet Foncé , à chair 
jaune, cassante et assez agréable, lorsque 
sa maturation se fait par un letnps chaud. 
L'arbre qui le porte charge beaucoup et pres- 
que tous les ans. 

Le gros (lamas de Tours (Duhamel) est 
une prune de grosseur ordinaire, allongée, à 
peau violette foncée, à chair à peu près blan- 
che, ferme et délicate. Elle mûrit au com- 
mencement de septembre. 

Le damas violet , qui mûrit vers la lin 
d'août, est une prune de grosseur ordinaire, 
allongée, à peau violette, trés-lleuric, à chair 
jaune et ferme. 

La dame aubert ou grosse luisante est une 
prune remarquable, surtout par sa grosseur 
qui souvent est celle d'un ceuf de poule; elle 
est déforme ovale et parfaitement régulière: 
ia rainure qui Ja divise de haut en bas est 
large et profonde ; sa peau, verdàtre du côté 
de l'ombre, est jaune du côté de la lumière , 
sa chair, jaune, est fade et ne sert qu'à prépa- 
rer des compotes. Elle mûrit dans les pre- 
miers jours de septembre. 11 existe une autre 
dame aubert ou prune-figue , presque aussi 
grosse que la précédente, allongée, de couleur 
violette, el dont la chair est inférieure à celle 
de la jaune. 

La diaprée blanche, qui mûrit au com- 
mencement de septembre, el que l'on cultive 
ordinairement en espalier, parce qu'elle y 
acquiert des qualités que ne lui donne pas le 
plein-vent, est une prune d'une belle gros- 
seur , à peau d'un blanc verdàtre et à chair 
jaunâtre, très-sucrée eld'un goût fin. 

La diaprée rouge ou rochecorbon est un 
fruit de grosseur ordinaire , d'un rouge vif 
tiqueté de points brunâtres. Sa chair, tres- 
sucrèe el très-parfuméc, est ferme, jaune el 
délicate. 



La diaprée violette esl un fruit de gros- 
seur moyenne, allongé, un peu plus gros du 
cûlé de la queue que du côté de la tête. Son 
nom indique assez nettement sa couleur. Sa 
chair est line et d'un jaune faible nuancé de 
verdàtre; sou noyau est très-long. La dia- 
prée violette mûrit dans les premiers jours 
d'août. L'arbre qui la porte est Irès-pro- 
ductif. 

L'île verte esl une grosse et longue prune, 
irrégulièrement conformée ; tantôt sa forme 
se rapproche de celle d'une poire, tantôt elle 
esl courbée comme un cornichon. Elle est 
d'une couleur verdâlrc et transparente , à 
peine fleurie. Sa chair est verdàtre, sans fer- 
meté, aigrelette ; elle mûrit dans les premiers 
jours de septembre et sert à faire des com- 
potes et des confitures. L'arbre prend peu de 
développements; ses rameaux sont grêles et 
délicats. 

L'impératrice ou diadème est un fruit 
très-gros, violet foncé, de première qualité, 
selon M. de Bavay, mûrissant en septembre, 
sous le climat de la lielgique. L'arbre qui la 
produit est tres-vigoureux. 

L'impératrice blanche est de grosseur 
moyenne, d'un jaune clair bien fleuri qui la 
fait paraître blanche. Sa chair, d'un jaune 
clair, est bien juteuse et agréable. Elle mûrit 
plus souvent dans la première quinzaine de 
septembre que dans la dernière quinzaine 
d'août. 

L'impératrice violette esl de moyenne 
grosseur , longue et pointue aux deux bouts, 
d'un beau violet, d'une chair délicate, jaune 
du côté du soleil, verte du côté opposé. Elle 
mûrit en octobre. Quelques arboriculteurs 
la considèrent comme une sous-variété de 
perdt'igon. 

L'impériale blanche ou prune-œuf est 
plus remarquable par sa grosseur que par ses 
qualités; elle ne convient ni pour la table, 
ni pour faire des pruneaux ; on ne peut en 
tirer parti qu'en compotes et à grand renfort 
de sucre. Celte prune, qui est presque de la 
grosseur d'un œuf de poule d'Inde, dont elle 
a la forme, estd'un jaune extrêmement faible 
et différant peu du blanc. Elle mûrit vers la 
fin d'août. L'arbre qui la produit est vigou- 
reux et fécond. 

L'impériale violette ou prune-œuf vio- 
lette esl encore nommée, mais à tort, sainte- 
Catherine violette. Elle a la même forme 
que la précédente, mais elle esl moins grosse 
et sa couleur est le violet clair. Sa chair, jau- 
nâtre tirant sur le vert, ne laisse pas d'être 
agréable, aussi la dassc-l-on parmi les prunes 
de seconde qualité. Sous le climat de Paris, 
elle mûrit au commencement d'août; sous 
celui de Bruxelles, elle ne mûrit que trois 
semaines plus lard environ; l'arbre est vi- 
goureux et productif. 
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Vimpériale violclle à feuilles pana- 
chées esl une sous variété de la précédente; 
elle est plus petite, très-mal conformée et 
d'un violet plus clair, à peine fleuri. 

La koëlsche d' Allemagne, qui porte à tort 
en Belgique le nom d'altesse, est un fruit de 
moyenne grosseur , long, renflé au milieu , 
d'un violet roussâlrc , excellente pour pru- 
neaux , médiocre crue ; elle mûrit en sep- 
tembre. 

Ta mirabelle double, ou drap d'or , ou 
grosse mirabelle est une petite prune ronde, 
de la forme de la petite reine-Claude, jaune, 
piquetée de rouge du côté du soleil, à chair 
jaune, fondante, très sucrée, d'un goût très- 
lin et mûrissant vers le milieu du mois d'août. 
Crue, elle est excellente: pour configures elle 
n'a pus son égale. L'arbre qui la produit est 
peu élevé, très-touffu cl d'un assez bon rap- 
port. 

La petite mirabelle ou mirabelle blanche 
est plus petite que la précédente, de forme 
ovale arrondie, de couleur jaune piquetée de 
rouge du côté du soleil. Ainsi que la grosse 
mirabelle, elle est de qualité supérieure et 
est surtout estimée pour la préparation des 
confitures et des compotes. Elle mûrit vers 
la mi-noûl. L'arbre a beaucoup de ressem- 
blance avec celui de la mirabelle double. Il 
a sur lui l'avantage d'être plus fertile. 

La noire de Monlrcuil ou grosse noire 
hâtive est un fruit de grosseur ordinaire, 
allongé, d'un blanc violacé, assez fleuri. Sa 
chair, d'un brun verdâtre. jaunit légèrement 
en mûrissant. Elle est assez fine et assez 
agréable; malheureusement, les vers ne l'é- 
pargnent pas. Elle mûrit sous le climat de 
Monlrcuil, vers le milieu de juillet. 

La prune de Montfot t, que nous ne con- 
naissons que par co qu'en dit M. Dubreuil, 
est un fruit violet noir, moyen, obtenu à 
Monlforl-sur-llislc vers 1822. par M" 1 Hé- 
bert. II mûrit fin juillet et commencement 
d'août. L'arbre qui produit cette prune est 
irès-fcrtilcjil vient bien en plein vent et en 
espalier. 

Le perdrigon blanc est une prune pelile, 
un peu allongée, plus étroite vers la queue 
que vers la tête, d'un vert blanchâtre telle- 
ment lleuri qu'elle parait tout à fait blanche, 
piquetée de rouge du coté du soleil, à chair 
transparente , line , ferme , juteuse et d'un 
blanc verdàtre. Sa saveur, qui lui est propre 
et ne ressemble à celle d'aucune autre va- 
riété, est tellement sucrée qu'elle est meil- 
leure pour pruneau s que pour la table. Le 
perdrigon blanc mûrit à partir des premiers 
jours d'août jusqu'en septembre, selon que 
le terrain ou l'exposition lui est plus ou 
moins favorable. 

Le perdrigon normand est une prune 
assez grosse , un peu allongée, plus renflée 



vers la queue que vers la tète, à peau c i nr 
gée de fleurs et piquetée de points jaunâtre» 
ducôlédu soleil, elle est d'un violet fonc* 
qui passe au violet clair du cùté de l'ombre 
Sa chair, jaunâtre, juteuse, parfumée. es ) ji 
première qualité. Elle mûrit dans la seconjo 
quinzaine d'août. L'arbre est d'un bon r ,,. C 
port. ' I " 

Le perdrigon rouge est de grosse» 
moyenne, allongé, fondant, sucré , parfum/ 
délicieux. Il mûrit en septembre. Sa peau' 
d'un beau rouge, un peu violacée, est piqua! 
tée de points jaunâtres et très-fleurie. |,' nr " 
bre est délicat et demande l'espalier en même 
temps qu'une bonne exposition. 

Le perdrigon violet est une prune de 
moyenne grosseur, violette, tirant sur | e 
rougeet couverted'une fleur blanche argentée' 
elle est piquetée de petits points d'un jaune 
doré. Sa chair, line, sucrée, délicate cl Irès- 
parl'uméc. est d'un vert clair. Elle adhère au 
noyau. L'arbre mûrit ses fruits vers la fin 
d'août; mais il lui faut pour cela l'espalier 
et une bonne exposition. 

La précoce de Tours est une petite prune 
noire et ayant la forme d'un ceuf. Sa chair 
jaune, est très-juteuse et assez agréablement 
parfumée, pourvu que l'arbre, qui est vigou- 
reux et productif, soit planté dans un terrain 
sec et chaud. Celte prune mûrit dans le cou- 
rant de juillet, el assez souvent dans la pre- 
mière quinzaine. 

La prune d'Agcn, ou robe-de-sergenl, ou 
prune d'enle est un fruit de moyenne gros- 
seur, de couleur violette, bon pour la table, 
mais meilleur pour la préparation des pru- 
neaux. Elle mûrit en septembre. L'arbre est 
vigoureux et fécond. 

La prune-datte est de moyenne grosseur, 
légèrement allongée, régulière dans sa forme, 
d'un beau jaune du côté du soleil, et d'un 
jaune tirant sur le vert du côlé de l'ombre. 
Sa chair, jaune et mollasse, est fade et peu 
estimée. Elle mûrit en septembre. 

La prune jacinthe est plutôt grosse que 
moyenne, assez allongée, plus renflée du cùté 
de la queue que du coté de la tête. Elle esl 
d'un violet clair el fleuri. Sa chair, jaune el 
ferme, est assez juteuse néanmoins et passe 
pour être d'assez bonne qualité, quoique un 
peu aigrelette. Elle ressemble beaucoup à 
l'impériale violette et mûrit vers la fin d'août. 
L'arbre étant vigoureux, on gagne à le piau- 
ler en terre légère et chaude. 

La prune de monsieur est grosse, à peu 
près ronde, violette, chargée de fleurs, à chair 
jaune, fondanle el presque toujours fade. Elle 
mûrit au commencement d'août. 

La prune suisse ou felltmberg est grosse, 
arrondie et d'un violet liranl sur le noir. Elle 
esl de première qualité et mûrit en septem- 
bre. L'arbre est vigoureux et fécond. C'est 
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(Cl tc prune suisse que M. Dubreuil appelle 
koiilcschc d'Italie. 

La grosse reine- Claude ou a aup lune, ver te 
bonne, abricot vert, reine-Claude verte, esl 
,| C grosseur moyenne en plein vent , mieux 
développée . mais lie qualité inférieure en 
espalier ; elle est ronde, d'un vert piqueté de 
violet ou lavé de rouge, de qualité tout à fait 
supérieure, et mûrit en août. On en fait des 
compotes et des confitures très -estimées. 
L'arbre qui la produit est bien développé el 
très-fécond. 

La petite r cinc-Claude, inférieure pour le 
volume à la précédente, est ronde, aplatie 
et porte une rainure plus profonde que la 
grosse. Les rameaux de l'arbre sont plus dé- 
îicals que ceux de la dauphinc; ils chargent 
beaucoup en fleurs qui nouent bien. 

La reine-Claude de Bavay est ovale, par- 
fois très-grosse, d'un jaune verdâlre piqueté 
de violet faiblement et marbré rie rouge. C'est 
un fruit fondant , musqué , très-sucré et de 
qualité tout à fait supérieure dans les ter- 
rains secs et à bonneexposilion.il mûritvers 
la mi-septembre sous le climat de Bruxelles. 

La reine-Claude dorée, qui mûrit vers la 
lin d'août, est une prune de moyenne gros- 
seur ; elle jaunit en mûrissant. Elle est aussi 
estimée que la vcrle. L'arbre qui la produit 
tst vigoureux, robuste et réussit très-bien , 
même sous le climat de l'Ardennc, en plein 
vent. 

La reine-Claude violette ressemble, pour 
la forme, à la grosse reine-Claude; elle n'en 
diffère que par sa couleur violette et par sa 
chair qui est moins fondante. C'est un fruit 
de première qualité qui mûrit dans le mois 
d'août. L'arbre est élevé et fécond , les Deurs 
nouent bien. 

La prune de Sainte-Catherine est de 
moyenne grosseur, allongée, plus renflée vers 
la tête que vers la queue, divisée de haut en 
bas par une rainure très-prononcée; elle est 
d'abord d'un jaune verdâtre qui se fonce 
pendant la maturation, et devient ambré. Sa 
l'hair est jaune, fondante cl de médiocre 
qualité. La plupart des écrivains qui en trai- 
tent, la disent tout à fait délicate ; il nous en 
coûte de ne pouvoir nous ranger à leur avis : 
les Sainte-Catherine que nous avons goûtées, 
même dans leur état parfait de maturité, 
nous ont toujours paru un peu âpres Elles 
conviennent mieux à notre avis pour la pré- 
paration des pruneaux que pour la table. Celle 
prune mûrit rie septembre en octobre. Le bois 
a de la vigueur et charge beaucoup en fruils. 

La prune de la Saint-Martin, eilée par 
M. Dubreuil, est une prune de moyenne gros- 
seur, d'un violet foncé tirant sur le noir et 
mûrissant à la fin d'octobre. 

Le surpasse-monsieur esl une prune tres- 
^rosse, ronde, violette, plus parfumée que 
oicr. d'agriculture. — r. il. 



la prune rie monsieur ordinaire et mûrissant 
a la lin d'août. On en doit la découverte à 
M. Noisette, jardinier dont le nom jouit à 
Taris d'une réputation méritée. 

La violette de Galopin, par laquelle nous 
allons clore celtelongue énuméralion.estune 
prunede moyennegrosseur. arrondic,d'un noir 
violet et de première qualité. Elle mûrit en 
septembre. L'arbre qui la produit ne manque 
ni de vigueur, ni de fertilité. On en doit la 
découverte à M. Galopin,*de Liège, l'un des 
plus habiles arboriculteurs de la Belgique. 

Culture du prunier. — Il faut à cet arbre un 
terrain un peu frais el qui ait une certaine 
profondeur; les sols humides, ou trop secs, 
ou sablonneux ne lui conviennent point. Les 
expositions qu'il préfère sont celles du sud- 
est et du sud-ouest. Le prunier est assez ro- 
buste e t peut prospérer même sous les climats 
qui se rapprochent du Nord ; cependant, 
eomme il fleurit de très-bonne heure, il est à 
craindre dans ce dernier cas qu'il ne souffre 
des gelées lardivcs, et que les récoltes soient 
chanceuses. On peut donc dire que son ren- 
dement n'est véritablement suivi el assuré 
que dans la région des vignes. 

On reproduit le prunier, soit avec ses pro- 
pres noyaux, soit par les rejets ou drageons 
qui poussent à son pied, soit par la greffe. 
Un certain nombre de variétés, et parmi elles 
les damas et les perdrigons, se multiplient 
très-bien de noyaux, autrement dit, se repro- 
duisent fidèlement et pourraient à la rigueur 
se passer de la greffe. Lorsqu'on veut suivre 
ce mode de muîti plicalion, on laisse mûrir 
parfaitement sur l'arbre les fruils dont on 
veut conserver les noyaux. On ne les détache 
pas dos rameaux, on attend qu'ils tombent. 
Une fois tombés, on les ramasse et on les 
porto dans un lieu see et à l'ombre, où on 
les laisse se dessécher lentement. Les noyaux 
se conservent mieux dans leur enveloppe 
charnue, ainsi desséchée, que si on les en sé- 
parait de suite, pour les mettre à part. Au 
printemps, on les plante dans des rigoles 
remplies de bon terreau el la pousse ne larde 
pas à se reproduire. D'autres fois, on met la 
prune tout entière en terre aussitôt qu'elle 
tombe de l'arbre et l'on n'a souvent qu'à se 
féliciter des résultats. 

La multiplication par les drageons ou rejets 
est très-praliquéc par les pépiniéristes, quoi- 
que mauvaise dans ses résultats. Ils enlèvent 
de temps à autre les nombreuses pousses qui 
sortent dans le voisinage des vieux pieds, les 
plantent en pépinière et ne tardent pas ainsi 
à avoir de jeunes sujets prêts à recevoir la 
greffe. Avec les noyaux, ils doivent attendre 
beaucoup plus longtemps. Les arbres grcll'és 
sur drageons des pruniers présentent beau- 
coup d'inconvénients et n'ont qu'un avan- 
tage, c'est celui de se mettre promplcment à 
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fruit. Mais aussi ils ne s'enracinent jamais 
bien, ils n'ont jamais un beau pivot, ilsjeltenl 
île nombreux drageons dans les jardins ou les 
vergers, et meurent de bonne heure, soit Uc 
maladie, soit d'épuisement. 

La seule bonne marche à suivre pour ob- 
tenir de beaux et bons pruniers, est celle-ci : 
un plante les noyaux pour obtenir des francs, 
et sur ces francs l'on greffe les bonnes varié- 
tés, mémo celles qui passent pour se repro- 
duire vigoureusement de noyau. De celte 
manière, vous obtenez des arbres vigoureux, 
d'un beau port, ne formant pas au point de la 
greffe de ces disgracieux bourrelets que l'on 
retrouve inévitablement sur les pruniers gref- 
fés sur drageons de pépinière. Vous avez en 
outre la certitude d'obtenir de beaux fruits. 

Toutes les variétés de pruniers ne sont pas 
également bonnes pour servir de sujets ; quel- 
ques arboriculteurs et beaucoup de pépinié- 
ristes de profession recommandent le prunier 
de Saint-Julien et la cerisclte, mais bcau- 
coup aussi condamnent ce choix et conseillent 
do greffer cet arbre sur des francs provenant 
de Sainte-Catherine, de damas d'Italie et de 
la royale de Tours. 

Les francs de pruniers ne servent pas seu- 
lement à multiplier les arbres de leur espèce; 
on s'en sert encore, dans les pays qui se rap- 
prochent du Nord et notamment sous le cli- 
mat de la Belgique, pour grefTer les pêchers. 
Parfois même aussi, ils sont utilisés à cet effet, 
sous le climat de Paris, mais c'est très-excep- 
tionnellement, attendu qu'on leur préfère 
avec raison les francs d'amandiers. 

On cultive le prunier comme arbrede haute 
lige, comme pyramide, vase et espalier. 
Nous n'avons pas à nous occuper ici des opé- 
ralions de la taille qui le concernent, attendu 
qu'il en sera question à la taille des arbres; 
nous n'avons pas à nous occuper davantage 
de la transplantation des pruniers au sortir 
de la pépinière, puisqu'elle ne diffère en rien 
de celle adoptée pour les autres arbres, et 
qu'il nous suffit de renvoyer à l'article ordres 
(plantation des). Nous 'ne ferons, en termi- 
nant, qu'une seule observation :|les pruniers, 
conduits on espaliers, sont longs à se mettre 
à fruit, plus longs qu'en plein vent et en 
pyramide, mais en compensation leurs fruits 
sont plus gros et plus sucrés. Ce résultat est 
tout à fait contraire à celui que donne l'abri- 
cotier mis en espalier. Nous croyons qu avec 
une taille mieux raisonnéc, on réussirait à 
hâter beaucoup ta mise à fruit des pruniers 
d'espaliers. Généralement, on a la mauvaise 
habitude de les tailler trop court, et d'amener 
par là la pousse d'une multitude de rameaux, 
dont on a toutes les peines du monde à venir 
à bout. Si, au lieu de procéder ainsi, on lais- 
sait les rameaux prendre beaucoup de déve- 
loppement, et si ensuite, au lieu de les 



| rabattre à une courte distance des mere* 
branches, on les palissait serrés pour contra 
rier le mouvement ascensionnel de laséve il 
est évident que la mise à fruit se fcràii 
altendre beaucoup moins. 

MtLVDies un PntmiBB, — Cet arbre n'a réel 
lement à redouter qu'une seule maladie 
c'est la gomme , dont nous avons parlé dans 
un article spécial auquel nous renvoyons le 
lecteur. Celte maladie est d'autant plus f r( i. 
quente et plus grave que les arbres occupent 
des terrains et végètent sous des climats 
plus humides, et que la laillo a été faite p| us 
courte sur vieux bois ou bois mûr, au Ijen 
d'avoir été faite en vert ou sous forme de 
pincement à diverses reprises. 

Insectes nuisibles aux rnuNiiîfis — Ce sont 
en première ligne les chenilles de la livrée 
et du bombyx cul doré. Pour les moyens de 
détruire ces insectes, nous renvoyons nos lec- 
teurs à l'article cnnmuis, Les fourmis font 
de fréquentes promenades sur les pruniers, 
ainsi que les guêpes et surtout au moment 
ou les fruits mûrissent ; mais ce sont là des 
ennemis trop peu sérieux pour que nous 
ayons à en prendre souci. 

Usages. — Quelques variétés de prunes 
sont, nos lecteurs le savent déjà,très-rerlicr- 
chées comme fruits de dessert. C'est un 
aliment sain, agréable, qui n'a que le défaut 
d'être un peu relâchant quand on en abuse. 
Les meilleures pour la table sont sans con- 
tredit les reines-Claude. 

On prépare avec les prunes des compotes 
très-délicates. On s'y prend de la manière 
qui suit : on met. par exemple, un demi- 
kilogramme de prunes dans une bassine avec 
un peu d'eau et à peu près 123 grammes de 
sucre, et on fait cuire le tout jusqu'à ce que 
les fruits commencent à fléchir sous les 
doigts. Alors, on écume, on retire les prunes 
de la bassine, on les arrange sur le compo- 
tier et on les arrose avec le jus. Dans le cas 
où ce jus serait trop clair, on le ferait réduire 
à point avant de s'en servir. 

Avec les reines-Claude ci les mirabelles, 
on fait des marmelades qui sont très-esli- 
inécset de bonne garde. Pour cela, on com- 
mence par diviser les prunes en deux, afin 
d'en enlever les noyaux, puis on les fait 
cuire dans une bassine, en remuant sans 
cesse, pour prévenir le goût de brûlé. Il va 
sans dire que l'on introduit le sucre dans la 
bassine en même temps que les fruits et à 
raison d'un demi-kilogramme pour un kilo- 
gramme de prunes. Une cuisson d'un quart 
d'heure ou un peu plus suffit pour cette 
marmelade. 

En France et en Belgique, on fait une 
consommation importante de prunes à l'eau- 
de-vie. Divers procédés sont mis en œuvre 
pour préparer cette conserve, mais nous 
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n ous en tiendrons ici à la description de 
!. e |ui qui nous a paru le plus simple et le 
iilus expédilif. Vous commencez par cueillir 
jes prunes sept ou huit jours avant leur ma- 
lurilé complète, alors qu'elles sont fermes 
,-t ne cèdent point sous la pression du doigt ; 
vous les piquez en divers endroits avec une 
faille et les mettez ensuite dans une bas- 
sine non étamée avec de l'eau fraîche qui 
doit recouvrir les prunes en question de 
I rois ou quatre travers de doigt au moins, 
e t vous chauffez rapidement. Dès que les 
fruits commencent à monter à la surface de 
l'eau, on doit les considérer comme suffisam- 
ment blanchis, pour nous servir d'une expres- 
sion consacrée. Cela étant , on retire la bas- 
sine du feu et ou laisse refroidir l'eau et les 
prunes, le tout ensemble. Après cela, on en- 
lève les fruits avec une écumoiro, on les 
dépose avec précaution sur un linge, afin qu'ils 
s'égoultcnt, et dèsqu'ilssont convenablement 
ressuyés, on les place un a un dans une 
terrine. Il ne reste qu'à faire un sirop, autre- 
ment dit qu'à faire fondre du sucre dans un 
peu d'eau sur le feu et a verser le sirop sur 
les prunes. Au bout de deux ou trois jours 
au plus, on retire les fruits du sirop et on les 
met dans de la bonne eau-de-vie, où ils se 
conservent très-bien jusqu'à la nouvelle ré- 
colte. Quelques personnes versent tout ou 
partie du sirop dans l'eau-de-vie du bocal; 
d'autres s'en dispensent ; c'est affaire de 
goût. 

Dans cinq ou six départements de la 
France, il est d'usage de dessécher les prunes 
pour assurer leur conservation et en tirer 
un bon parti, commercialement parlant. Les 
fruits ainsi desséchés portent le nom de 
pruneaux, et les départements qui se livrent 
a cette industrie sont principalement ceux 
du Lot, de Lot-et-Garonne, des Basses-Alpes, 
du Var et d'Indre-et-Loire. Les pruneaux 
les plus renommés, et à juste titre, sont ceux 
d'Agcn et de Tours. En traitant des variétés 
du prunier, nous avons dit quelles sont celles 
dont les fruits desséchés fournissent lès meil- 
leurs pruneaux; nous n'avons donc pas à y 
revenir. Parlons desui te de cette dessiccation. 
Voici, d'après M. Pctil-Laflitte de Bordeaux, 
comment l'on procède à Agen : on attend 
que les prunes soient assez mûres pour se 
détacher elles-mêmes de l'arbre, on les ra- 
masse à terre et l'on ne secoue les autres 
qu'à la dernière extrémité, toujours en pre- 
nant les précautions nécessaires pmirqu'clles 
ne se meurtrissent pas dans leur chute. Ainsi, 
dans le cas où les pruniers occupent des 
lerres arables qui ont été ensemencées en 
céréales, on a la précaution de déchaumer 
d'abord, autrement dit de donner un coup 
de charrue superficiel, pourenterrer lesétcu- 
Ifls et remuer la terre; ouest sûr. après cela. 



qu'en tombant, les prunes ne se blesseront 
pas. D'autres fois on pousse même l'attention 
jusqu'à étendre des lits de paille sous les 
arbres. Les prunes récollées, puis lavées au 
besoin, dans le cas, par exemple, où elles se 
trouveraient tachées par de la boue, sout 
placées sur des claies d'osier et exposées aux 
rayons du soleil. De temps en temps, on les 
retourne, afin que l'influence de la chaleur 
se fasse également sentir sur toutes les faces 
du fruit. Ce commencement de dessiccation 
en plein air prépare les prunes à supporter 
une température plusélevée, sans se déchirer. 
Celte température s'obtient au moyen de 
fours à cuire le pain ou au moyen d'éluves 
établies dans l'unique but de faire des pru- 
neaux, et dans lesquels on place des claies 
rondes ou coniques faites avec de l'osier, des 
ronces ou du sarment de clématite. Les 
rondes ont 60 centimètres de diamètre, les 
coniques ont 1 mètre de long sur SO centi- 
mètres dans leur plus grande largeur. 

Les fours ou les éluves sont chauffés modô- 
rément d'abord, de manière à enlever l'excès 
d'humidité des fruits «ans cuire leur pulpe, 
ni crevasser la peau. On arrive à ce résultat 
avec une chaleur qui ne dépasse pas 90 de- 
grés et qui le plus souvent ne s'élève qu'à 75. 
On sort les claies du four ou de l'étuve; on 
les expose à l'air pour que les prunes se 
refroidissent, et quand le refroidissement est 
complet, on les retourne et on les porte de 
nouveau au four, qui cette fois a été chauffé 
de 100 à 112 degrés, et l'on ferme herméti- 
quement l'ouverture aussitôt les claies en- 
fournées. Au bout de quelque temps, on les 
retire de nouveau, on les refroidit comme la 
première fois, on les retourne, puis on ter- 
mine l'opération par une troisième exposi- 
tion au four, qui cette fois a été chauffé à 
125 degrés. L'opération est terminée et 
estimée parfaite lorsque la prune desséchée 
conserve encore une certaine élasticité, cède 
et résiste à la fois à une légère pression des 
doigts. Il faut de plus qu'elle soit intacte, 
luisante, et comme recouverte d'un vernis de 
couleur foncée. Des prunes brûlées sur les 
claies dénotent une opération mal conduite. 

Les Tourangeaux procèdent à peu près do 
la même manière pour la préparation de leurs 
pruneaux; mais en Provence, on opère diffé- 
remment. On commence par mettre les pru- 
nes dans un panier et à les plonger dans 
l'eau bouillante, pour les blanchir. Dès que 
l'eau a repris son cbullition , on relire le 
panier, on égoutte les prunes cl on les agite 
jusqu'à ce qu'elles soient refroidies. Cela fait, 
on les étend sur des claies, on les expose sous 
des hangars ouverts, et, lorsqu'elles sont 
déjà desséchées à un certain point , on les 
soumet à l'action directe du soleil du midi, 
pour achever la dessiccation. « Les pruneaux 
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de Brignoles , dil M. Dubreuil , connus aussi 
sous le nom do pistoles , exigent d'aulrcs 
soins. C'est surtout à Brignoles, à lisloublon, 
prés de Digne (Basses-Alpes), qu'on- les pré- 
pare. C'est le fruit du prunier de perdrigon 
violet qu'on y emploie. Les fruits sont récol- 
tés à la lin de juillet, après le lever du soleil, 
nlîn qu'ils soient bien secs. Le lendemain, 
des femmes les pèlent avec soin, avec l'ongle, 
pour éviter tout contact nuisible, et les en- 
lilenl sur des baguettes de la grosseur d'une 
plume à écrire, de manière à ce qu'elles ne 
se louchent pas ; on fiche ces baguettes dans 
un faisceau de paille serrée, de 1 à 3 mètres 
de hauteur, bien ficelé du haut en bas et por- 
tant à sa cime un crochet qui sert à le sus- 
pendre à une traverse. Les prunes restent 
ainsi exposées au soleil pendant quatre à cinq 
jours, et elles sont remises, chaque soir, dans 
un lieu sec; il en est de môme si le temps 
est à la pluie. Quand les prunes se détachent 
facilement des baguellcs., on les secoue, on 
les défile el l'on en fait sortir le noyau. On 
les aplatit alors et on les place sur des claies. 
Quand elles sont à peu près sèches, on les 
aplatit une seconde fois et oa les remet au 
soleil pour achever leur dessiccalion.il n'y a 
plus alors qu'à les mettre en caisses, pour 
les livrer au commerce. 

On prépare, avec les prunes crues et par- 
faitement mûres, une eau-de-vie très-estimée 
que l'on vend souvent pour du kirsch. Les 
connaisseurs ne se laisseront jamais prendre 
à celte tromperie; quant aux personnes qui 
ne savent, pas saisir la différence qui existe 
entre l'eau-de-vie de prunes el l'eau-de-vie 
de cerises ou kirsch - vvasser , elles ont un 
moyen facile de la constater. Si l'on verse un 
peu d'eau dans le kirsch, la liqueur ne se 
trouble point et conserve toute sa limpidité, 
tandis que l'eau-de-vie de prunes, soumise à 
la même épreuve, devient nébuleuse, se trou- 
ble et prend une teinte d'un blanc légère- 
ment azuré. Cette eau-dc-vie de prunes forme 
une industrie considérable en Allemagne , 
dans les Vosges , le Douhs , le Jura, le Haul 
cl le Bas-Rhin. 

Dans quelques parties de l'Allemagne, on 
ne perd point les noyaux de prunes, on les 
recueille, au contraire, avec soin, on les con- 
casse et l'on retire des amandes une huile à 
brûler, qui est d'excellente qualité. 

tin médecine, on emploie les pruneaux, et 
surtout ceux connus sous le nom de pru- 
neaux de Damas. Ils sont un peu aigres el 
sont plus laxatifs que ceux qui proviennent 
d'autres variétés. On ordonne soit leur pulpe, 
soit leur décoction. Ce médicament ne con- 
vient guère qu'aux enfants el aux personnes 
très-faciles à purger. Voici la manière de 
préparer la décoction de pruneaux. On fait 
bouillir pendant longtemps ces fruits dans 



l'eau, de façon à charger ce liquide de la me _ 
lière mucilagineuse qu'ils contiennent. Lors- 
que l'opération est terminée, la liqueur obte- 
nue doit avoir une saveur douce, agréable et 
en même temps légèrement aigrelette. On U 
sucre avec du miel ou bien avec du sucre, si 
l'on n'a pas de miel à sa disposition. Puis on 
fait prendre par verres h un quart d'heure 
de dislance. La dose est de 64 grammes île 
fruits pour un litre d'eau. En écrasant les 
pruneaux cuits et en les faisant passer à ira- 
vers un tamis, on obtient leur pulpe q U j 
esl aussi légèrement purgative , mais qu'on 
prescrit bien moins souvent que la décoction 
On se sert souvent aussi de cctlo dernière 
pour préparer des potions purgatives. 

On peut aussi, en ne laissant bouillir les 
pruneaux que pendant un temps très-court, 
en obtenir une boisson rafraîchissante q U j 
convient dans les inflammations et apaise 
très-bien la soif des malades. 

Les pruneaux sont aussi un aliment sain 
et dont on peut utiliser les propriétés en les 
conseillant aux personnes qui vont difficile- 
ment à la selle. On doit cependant ne pas les 
recommander lorsque la constipation dépend 
d'une faiblesse du gros intestin. 

Le prunier est un des arbres qui fournis- 
sent la substance émolliente connue sous le. 
nom de gomme du pays. C'est encore avec 
les fruits verts d'une espèce de prunier, 
comme nous l'avons dit plus haut, que l'on 
prépare l'acacia noslras, médicament astrin- 
gent qui entre dans la composition de la thé- 
riaque, et que l'on administre aussi quelque- 
fois soit en pilules, soit dissous dans l'eau à 
la dose de 1 à 4 grammes. L'acacia noslras 
est aujourd'hui très-rarement usité. 

Le bois du prunier est dur, d'un grain 
serré, bien veiné, susceptible de prendre un 
beau poli. Il suffit, pour rendre ses veines 
et ses couleurs plus brillantes, de plonger 
le bois du prunier dans de l'eau de chaux. 
Lorsqu'il esl bien sec, son poids est d'environ 
28 kilogrammes par pied cube. 

Prnssiqae (acide). — C'est ce que les 
chimistes modernes nomment acide eganhy- 
drique. 11 est liquide, transparent, sans cou- 
leur , d'une odeur qui rappelle celle des 
amandes amères ou des fleurs de pécher, 
mais si pénétrante qu'il provoque des maux 
de téle et des vertiges. Pour peu qu'on le res- 
pire, on éprouve des étourdissements; on ne 
peut plus bouger; la gorge se resserre comme 
si l'on étouffait; on a envie de vomir. Celte 
odeur seule suffit pour tuer un oiseau en un 
moment. L'acide prussique est le plus terri- 
ble de tous les poisons; une seule goutte 
dans la gueule d'un chien robuste, l'abal 
comme un coup de foudre; une seule goullc 
sur l'oeil de cet animal produit le même efl'cl. 
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On s'est servi de cet acide en Angleterre et 
dans les abattoirs pour mer les bœufs; nous 
né savons si cette pratique a été continuée. 
Le fameux chimiste suédois Schéele est 
mort subitement en faisant des expériences 
sur cet acide ; un chimiste de Vienne , 
Scharinger , ayant laissé tomber un peu d'a- 
cide prussique sur son bras, mourut nu bout 
Je deux heures. Nous en aurions long à dire 
si nous voulions parler de tous les accidents 
occasionnés par cette substance. 

L'acide prussique existe tout formé dans 
plusieurs végétaux , mais en quantité très- 
minime. Ainsi , on le rencontre dans les 
feuilles du laurier-cerise, dans les fleurs et 
les feuilles du pêcher , dans les amandes 
amères de l'amandier, du pêcher, de l'abri- 
cotier, du cerisier, du prunellier, etc., etc. 
C'est lui qui donne l'arome et la saveur par- 
ticulière qui caractérisent le kirsch, Peau-de- 
vie de prunes, le ratafia de Grenoble, le ma- 
rasquin de Zara, etc. 

L'eau distillée de laurier-cerise , l'huile 
d'amandes amères et toules les amandes de 
nos fruits à noyau contiennent de l'acide 
prussique et peuvent être considérées comme 
poisons , lorsqu'on les prend à de certaines 
doses, Pour notre compte , nous avons eu 
souvent l'occasion de remarquer que les 
amandes douces elles-mêmes provoquaient 
une sorte de tremblement des membres et 
un malaise plus ou moins prononcé. Le Jour- 
nal de Chimie médicale de l'année 1857 
parle de l'empoisonnement d'un cultivateur 
des environs d'Ancenis, qui, pour faire dis- 
paraître la lièvre qui le tourmentait, fit usage 
d'une décoction de feuilles fraîches de pêcher. 

Le contre-poison le plus énergique que 
l'on puisse opposera l'acide prussique est le 
clilore. Faites respirer du chlore étendu d'air 
aux personnes empoisonnées, et les symptô- 
mes de l'empoisonnement disparaissent sur- 
le-champ. L'ammoniaque ou alcali volatil, 
appliqué rapidement, produit le même effet. 

La médecine, qui tire parti de la plupart 
des poisons énergiques , se sert de l'acide 
prussique dans les maladies de poitrine. 

Psoraîier. — Genre de plantes de la 
famille des Légumineuses, qui renferme un 
certain nombre d'espèces, cultivées dans les 
jardins et les bosquets. Parmi elles, nous dé- 
crirons le psoraîier bitumineux et le pso- 
raîier odorant. 

1° Le psoraîier bitumineux croît sponta- 
nément dans le midi de la France, C'est un 
végétal rameux, dont la tige, striée et cou- 
verte de poils courts, s'élève souvent ù plus 
de 1 mètre de hauteur : ses feuilles sont com- 
posées de trois folioles et ressemblent a 
celles du trèfle ; ses fleurs bleues ou violacées 
ont une odeur de bitume assez forte et sont 



disposées en épis courts ou en têtes portées 
sur de longs pédoncules; son fruit ou légume 
est hérisse de poils noirâtres. Celle plante 
demande beaucoup d'arrosements pendant 
l'été. 

2° Le psoraîier odorant est un arbrisseau 
originaire du cap de ISonne-Espérancc, dont 
la taille est de 2 mètres et plus ; ses feuilles 
sont composées de treize ù quinze folioles ai- 
guës et petites ; ses fleurs , d'un bleu pâle, 
exhalent une odeur agréable. Celte espèce 
doit être cultivée en orangerie ; elle demande 
beaucoup d'eau pendant les chaleurs de l'été 
el très-peu pendant l'hiver. 

Oncullive encore le psoraîier aiguillonné, 
le psoraîier tuberculeux, le psoraîier glan- 
duleux ou thé du Paraguay , le psoraîier 
comestible, etc. Nous nous contenterons, du 
reste, de citer ces quatre végétaux qui de- 
mandent les mêmes soins que l'espèce précé- 
dente. 

Psj'Ilc. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Hémiptères, Lespsylles resscmblentassez 
aux pucerons pour que lïéaumur et Degeer 
leur aient imposé le nom lie faux pucerons. 
Ces insectes sautent avec une grande facilité; 
ils vivent sur les végétaux . et les femelles 
pratiquent sur les plantes , à l'aide de leur 
tarière , des incisions dans lesquelles elles 
déposent leurs œufs. Ces incisions sont sui- 
vies de nodosités qui ne laissent pas que 
d'être nuisibles à ces plantes. Parmi les es- 
pèces qui composent ce genre , on distingue 
la psylle du figuier, la psylle du poirier, la 
psylle du frêne et celle dit sapin. 

1° La psylle du figuier a les antennes 
grosses el velues; son corps est bru» en des- 
sus et verdàtre en dessous; ses élytres et ses 
ailes sont grandes , transparentes et ont les 
nervures brunes ; ses pattes sont jaunâtres. 

2° La psylle du poirier est d'un brun 
verdàtre, avec les ailes tachetées d"un brun 
clair. 

3° La psyllc du frêne est d'un jaune mé- 
langé de brun noirâtre ; ses élytres ont leur 
bord extérieur brun et sont, en outre, tachées 
de la même couleur brune. 

4° La psylle du sapin est d'un jaune pâle, 
avec les yeux noirs; ses ailes sont de couleur 
de plomb , et paraissent blanchâtres lors- 
qu'on les regarde dans un certain jour. 

Ptéride. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Fougères, dont une espèce, la seule 
dont nous parlerons dans cetarticle, est très- 
commune dans les bois, les haies, les lieux 
stériles et les champs sablonneux. On la con- 
naît sous le nom de piéride aquiline, et vul- 
gairement ou l'appelle fougère commune. Sa 
racine est longue el charnue , sa tige est haute 
de 8 ù 12 décimètres et porte des feuilles 
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grandes qui son! trois fuis ailées el découpées 
en lobes entiers, oblus et velus en dessous. 
Le collet de la racine de celle espèce offre à. 
peu prés la figure d'un aigle ù deux Miles , 
lorsqu'on la coupe obliquement. Dans quel- 
ques pays, on se sert de cette fougère pour 
l'aire litière aux animaux domestiques. On 
pourrait aussi l'employer pour augmenter les 
fumiers dans les contrées où elle est abon- 
dante, ou bien encore la brûler pour retirer 
de ses cendres la potasse que celte plante 
renferme on grande quantité. 

PlICC. — Genre d'insectes de l'ordre des 
Suceurs. Les puces sont très-répandues dans 
la plus grande partie de l'Europe el dans un 
grand nombre d'autres pays. Tout le monde 
sait qu'elles vivent aui dépens de l'iiomirie 
dont elles sucent le sang. On a remarqué 
qu'elles pullulaient surtout, dans certaines 
circonstances , d'une manière prodigieuse; 
ainsi, par exemple, elles sont très-abondantes 
dans les casernes et surtout dans les camps. 
Ces lieux en regorgent parfois tellement, 
qu'à moins d'être habitué à leurs morsures, 
il esl impossible d'y goûter un instant de 
sommeil, cl qu'il n'est pas rare d'y voir des 
hommes dont la peau est tellement couverte 
de piqûres qu'on pourrait croire qu'ils sont 
attcinls d'une éruption miliaire. Dugès a vu 
sur les bords de la mer, près de Celte, des 
puces d'une grosseur énorme, qui avaienlété 
attirées là par la présence des personnes 
qui viennent prendre des bains. Ces insectes 
font plusieurs œufs à chaque ponte, les 
déposent, en général, au milieu des ordures, 
dans des endroits peu accessibles; parfois il 
leur arrive aussi de les placer dans les cou- 
lures intérieures des pantalons. Ces œufs, qui 
sont blancs et gros comme une petite téte 
d'épingle, donnent nu bout de quelques jours 
naissance à des larves qui sont très-actives et 
qui, blanches d'abord, ne tardent pas à de- 
venir rougeâlres; souvent elles vont se loger 
sous les ongles des pieds des individus mal- 
propres. En douze jours, ces larves, auprès 
desquelles la mère a eu soin de meltre de 
petits morceaux de sang desséché pour les 
nourrir, ont pris tout leur développement. 
Eilcs se filent alors une coque soyeuse, dans 
laquelle elles s'enferment pour passer leur 
état de nymphe, et elles en sortent peu après 
à l'état d'insectes parfaits. On ne peut guère 
se débarrasser de ces animaux incommodes 
qu'en leur faisant une chasse active et en se 
lenant proprement, car ils aiment en général 
la malpropreté et craignent surtout d'être 
tourmentés. 

Nous ne finirons pas cet article sans citer 
le passage suivant, que nous empruntons à 
M. Walckcnaér, qui prouve que les puces 
sont susceptibles d'une certaine éducation. 



Toul Paris, dit ce savant, a pu voir les mer 
veilles suivantes que l'on montrait sur I 
place de la Bourse, pour la somme dj 
soixante centimes : c'étaient des puces sa 
vantes, .le les ai vues et examinées, avec mo- 
yeux d'entomologiste armés de plusieurs 
loupes. Trente puces faisaient l'exercice et se 
tenaient debout sur leurs patles de derrière 
armées d'une pique, qui était un petit édai 
de bois très-ininee. Deux puces étaient 
attelées à une berline d'or à quatre roues 
avec postillon, et elles Iratnaîent cette ber- 
line; une troisième puce était sur le sié"<> 
du cocher, avec un petit éclat de bois qui 
figurait le fouet. Deux autres puces traînaient 
un canon sur son affût. Ce petit bijou était 
admirable; il n'y manquait pas une vis, pas 
un écrou. Toutes ces merveilles et quelques 
autres encore, s'exécutaient sur une glaco 
polie. Ces puces chevaux étaient attachées 
avec une chaîne d'or par leurs cuisses de der- 
rière ; on m'a dit que jamais on ne leur ûtaii, 
cette chaîne. Elles vivaient ainsi depuis deuï 
ans et demi ; pas une n'élait morte dans cet 
intervalle. On les nourrissait en les posant 
sur un bras d'homme, qu'elles suçaient. 
Quand elles ne voulaient pas traîner le canon 
ou la berline, l'homme prenait un charbon 
allumé qu'il promenait au-dessus d'elles, ci, 
aussitôt elles se remuaient el recommençaient 
leurs exercices. Toutes ces merveilles étaient 
décrites dans uï> programme imprimé qu'on 
distribuait gratis, et qui, sauf l'emphase des 
mots, ne contenait rien que do vrai et d'exact. 

Pnceron. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Hémiptères. Les pucerons ont le corps 
mou, ovale, la tête petite, les antennes plus 
longues que le corps; leurs pattes sont lon- 
gues et grêles, et leur ventre est muni de 
chaque côté d'une petite corne ou d'un tuber- 
cule. Ils se nourrissent de la séve des plantes 
qu'ils pompent avec leur bec. Aussi, est-ce 
avec raison qu'on les compte parmi les 
insectes nuisibles; car leur suçoir enfoncé 
continuellement dans un végélal y détermine 
souvent des nodosités considérables el très- 
préjudiciables à la plante. Quelques espèces 
vivent même dans l'intérieur des feuillus, et 
leur présence y occasionne des vessies ou des 
excroissances qui sont habitées par ces pclils 
animaux et qui contiennent souvent, en outre, 
une liqueur sucrée. Ce liquide est fourni par 
les deux cornes qui existent sur les côlés du 
ventre. A l'article fourmi, nous avons dit 
que ces dernières faisaient la chasse au\ 
pucerons et les gardaient comme du bétail 
pour s'emparer de ce suc dont elles sont très- 
friandes; nous y renvoyons donc nos lecteurs. 

Les pucerons vivent en société ; ils mar- 
chent mal et ne sautenl point. En général, il« 
restent et meurent sur le végélal aux dépens 
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iuqucl ils vivent. Ces insectes ne subissent 
, l0 int de métamorphoses complètes; lis chan- 
gent seulement plusieurs fois do peau el 
irrivent à l'état parfait à leur troisième ou 
iliinlricnic mue, suivant les espèces. Tous les 
individus qui naissent au printemps sont des 
femelles; celles-ci, sans accouplement préala- 
ble, niellent au jour des petits vivants, qui 
sortent a reculons du vent re de leur mère. Le 
célèbre Fionnct a pu, en isolant une ou deux 
femelles à chaque accouchement, obtenir 
jiosi neuf générations dans l'espace de trois 
mois, et cela sans le concours des maies. 
D'autres observateurs ont pu, depuis, aller 
jusqu'à onze générations, et Kybcr a mul- 
ùplié. sans aucun mâle, le puceron de l'oeillet 
pendant l'espace de quatre années, avec la 
seuil précaution de tenir ces petits animaux 
enfermés constamment dans une chambre 
chaude. Les nulles ne paraissent qu'en au- 
lomnc; sur la fin de la belle saison, ils s'ac- 
couplent alors avec les femelles produites 
pjr la dernière génération des individus 
vivipares, et celles-ci, conlraircment à leurs 
mères et à leurs aïeules qui faisaient leurs 
petits vivants, pondent des ceufs qu'elles 
déposent sur les végétaux. Ces œufs n'éelosent 
qu'au printemps suivant et il en sort de 
jeunes pucerons femelles qui , sans avoir 
hesoin d'être fécondés, ne tardent pas à se 
multiplier, comme nous l'avons indiqué plus 
haut. 

La multiplication des pucerons est vrai- 
ment prodigieuse; on peut en juger d'après 
le calcul suivant qui a été fait par Kéaumur. 
Ce savant assure que cinq générations pro- 
venant d'une seule mère produiraient, en 
faisant abstraction des causes de destruction, 
5,904,000,000 individus, Ce nombre, qui est 
déjà effrayant, serait bien autrement consi- 
dérable, si ce calcul était poussé jusqu'à 
neuf ou onze générations. Heureusement que 
les oiseaux et d'autres insectes, soit a l'étal 
parfait, soit à l'état do larve, détruisent une 
grande quantité de pucerons. 

Une des espèces do ce genre, qui est con- 
nue sous le nom de puceron lanigère, est 
Irès-nuisible à l'homme. On la distingue des 
autres, parce qu'elle n'a pas de cornes à 
l'extrémité du ventre, que ses antennes sont 
courtes et composées seulement de cinq ar- 
ticles, el surlout parce qu'elle est couverte 
d'une matière blanche laineuse ou coton- 
neuse qui lui a valu le nom qu'elle porte. Cet 
insecte s'attaque exclusivement aux pom- 
miers, produit des nodosités sur leurs tiges, 
et finit par les rendre malades et même par 
les faire périr. Ce petit animal qui, à diverses 
reprises, a été un vrai fléau pour les contrées 
ou existent de vastes plantations d'arbres à 
cidre, ne parait s'être très-répandu que de- 
puis une époque assez peu éloignée, il était 



inconnu, dit-on. en France avant 1812, et son 
apparition en Belgique ne date que de 1827. 
Ce qu'il y a de sûr à cet égard, c'esl qu'il n'a 
été vu à Paris pour la première fois qu'en 
1818. et que c'est en 1822 seulement qu'il a 
commencé à envahir le département de la 
Seine-Inférieure et à occasionner des dégâts, 
qui ont malheureusement été toujours en 
augmentant. Habituellement, le puceron la- 
nigère so tient à la partie inférieure des 
branches; c'est do sa part une précaution 
qui le met à l'abri des pluies cl des orages. 
Il est difficile de détruire ces pucerons, les 
différents liquides dont on a cherché à les 
arroser, n'ayant que très peu d'action sur 
eux à cause de la laine qui les recouvre. Nous 
renvoyons du reste nos lecteurs au mot 
ihyzuwlf., nom scientifique de cet insecte; 
ils y trouveront tous les moyens indiqués 
pour se débarrasser du puceron lanigère. 

Parmi les autres espèces de pucerons, nous 
nous contenterons de citer les pucerons du 
rosier, du sureau, du chou, du chêne, de 
l'orme, du peuplier, do A^re, de Vœillcl, etc. 

Pour se débarrasser de ces insectes, voici 
tes moyens les plus généralement employés: 
ou dirige, à l'aide d'un soufflet, delà vapeur 
de soufre ou de tabac sur les branches des 
arbres ou sur les parties de végétaux qui 
sont chargées do pucerons; ou bien encore on 
les arrose a l'aide d'une pompe ou d'un arro- 
soir, avec une dissolution de sel marin, ou 
bien avec des infusions de tabac, de feuilles 
de noyer, de sureau. Ou se sert aussi, pour 
détruire les pucerons, de chaux nouvelle ré- 
duite en poudre qu'on répand sur les bran- 
ches allcintcs, de façon à en couvrir les 
insectes eux-mêmes. Ce moyen est. dil-on. 
le plus efficace de tous, car tous ceux des 
pucerons qui sont touchés par la chaux ne 
tardent pas à mourir. On peut aussi employer 
avantageusement l'eau de chaux, au lieu de 
la chaux en poudre. 

Pulmonaire. — Genre de plantes de 
la famille dos ltorraginées. Une seule espèce 
de pulmonaire mérite de fixer un instant 
notre attention, c'est la pulmonaire ojjici- 
nale. Celte plante, haute do 1 à 5 décimètres, 
est couverte dans toutes ses parties de poils 
raides; sa lige est droite et rameuse dans le 
haut ; ses feuilles sont souvent tachées de 
blanc en dessus, les radicales sont pétiolées. 
tandis que les supérieures sont sessilcs et 
embrassent la lige ; ses fleurs rouges ou bleues 
el quelquefois même tout à la fois rouges ci 
bleues sur le même pied, forment des grap- 
pes au sommet delà tige et desrameaux. Colle 
espèce, qui est assez commune dans les bois 
des terrains calcaires cl argileux, est beau- 
coup plus rare dans les autres sols. Ses co- 
rolles s'épanouissent de mars en mai. 
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Dnns quelques parties de l'Europe, en 
Ecosse particulièrement, on niante ses feuil- 
les en guise d'épinards. Les bestiaux ne les 
recherchent pas, niais les moulons et les 
chèvres les aiment ;issez. Les abeilles ren- 
dent de fréquentes visites aux corolles des 
pulmonaires. Jadis celte plante était vantée 
contre les maladies des poumons, mais sa 
réputation n'a pas résisté à l'épreuve d'un 
einmen sérieux ; aujourd'hui. onne lui recon- 
naît pas d'autres propriétés que celles d'être 
émollieiUe et adoucissante, encore même 
sous ce rapport on l'emploie fort rarement, 
car il existe d'autres plantes qui l'emportent 
de beaucoup sur elle à ecl égard. 

Punaise. — Genre d'insectes de l'ordre 
«les Hémiptères. Nous nous contenterons de 
parler dans cet article d'une espèce de ce 
genre, qui n'est que trop commune dans nos 
contrées: c'est la punaise des lits. Cet insecte 
est d'un roux foncé; il n'a pas d'ailes; il est 
du reste tellement connu que nous croyons 
inutile d'en donner une description détaillée. 
Les œufs de ces insectes sont oblongs et un 
peu rétrécis vers le sommet; leur surface est 
couverte d'aspérités qu'on ne distingue bien 
qu'à la loupe. Les punaises vivent exclusi- 
vement du sang de l'homme ; pendant le jour 
elles se cachent dans les fentes des murailles, 
des boiseries, sous les papiers qui recouvrent 
les murs des appartements, dans les lils et 
partout où elles peuvent trouver une retraite. 
Lorsque la nuit arrive, elles se dirigent avec 
assurance dans les lieux où se trouvent des 
personnes endormies, et là elles se gorgent de 
sang, puis elle regagnent leurs gîles. Tout le 
inonde sait que la piqûre de la punaise est 
douloureuse, et qu'elle détermine sur la peau 
une vive irritation qui fait lever des ampou- 
les sur cette membrane. On connaît en 
outre l'odeur désagréable qui est particulière 
à ces animaux, surtout lorsqu'on les écrase. 
Quelques personnes, pour se délivrer des a tta- 
ques de ces insectes, font placer leurs lits au 
milieu de la chambre, mais ceux-ci suivent 
alors le plafond, et lorsqu'ils sont arrivés au 
dessus de l'individu endormi, ils se laissent 
tombersurlui. Les punaises sontsurtout abon- 
dantes dansles régions centralcsde l'Europe; 
aussi la France est-elle bien partagée sous ce 
rapport, et il n'existe peut être pas une seule 
maison datant de cinq ou six années à Paris, 
qui n'en contienne des quantités considéra- 
bles. Ces animaux deviennent rares à mesure 
qu'on se rapproche des pays froids ou chauds; 
ainsi, il n'en existe pas en Suède, et à peine 
en renconlre-l-ou en Sicile et en Italie. Les 
punaises peuvent vivre longtemps sans pren- 
dre d'aliments, si on en juge par les faits 
suivants. M. Léon Dufour put en conserver 
trois vivantes, pendant un an, en les enfer- 



mant dans un verre, et Audouin en garda un-, 
qui passa deux ans dans une boite et existait 
encore après ce temps. Ces faits du reste » 
pliqueht très-bien comment on a pu retrou- 
ver des punaises dans des maisons qui étaient 
inhabitées depuis longtemps. Quelques ,i U 
teurs ont prétendu que ces insectes nous 
venaient d'Amérique, mais cela n'est n as 
. probable; car des auteurs anciens, Arisloip* 
Pline cl quelques autres les indiquent, quoi- 
que d'une manière vague, comme existant de 
leur temps. 

Quoique l'on ait vanté pour détruire les 
punaises une foule de moyens qui tous étaient 
infaillibles, si on eût voulu en croire leurs 
inventeurs, elles se sont propagées et niul. 
tipliées à l'excès, dans certaines villes sur- 
tout. Cependant, nous dirons ici qu'en badi- 
geonnant les murailles des appartement., 
avec une dissolution de sublimé corrosif dans 
l'alcool, en ayant soin de laver et do nellover 
les rideaux des lits, de renouveler les pail- 
lasses et les matelas, de faire pénétrer une 
certaine quantité du liquide ei-dessus dans 
les jointures des bois de lit, on peut détruire 
non-seuicmcnl les punaises, mais même leurs 
œufs qui ne résistent pas au contact de cette 
liqueur. Les personnes qui emploieront ce 
moyen avec persévérance et à diverses re- 
prises, peuvent espérer de se débarrasser 
complètement de ces hôtes incommodes. On 
peut aussi réussir à faire disparaître les pu- 
naises en se servant d'essence de térében- 
thine , au lieu de la dissolution de sublimé 
corrosif. Il est possible d'en tuer encore un 
grand nombre en fermant avec soin toutes 
les issues d'une chambre, en empêchant l'air 
du dehors d'y pénétrer, puis en y brûlant du 
soufre et de l'assa fœtida, de façon à remplir 
la pièce des vapeurs qui proviennent de ces 
substances. On se sert aussi pour le même 
usage du tabac, mais les vapeurs qui pro- 
viennent de cette plante ont moins d'action 
que celles du soufre ou de l'assa fœtida. 
Enfin, et comme dernier moyen, nous dirons 
à nos lecteurs, qu'on peut en'outre détruireles 
punaises en leur faisant une chasse active, 
en lavant souvent à l'eau bouillante les bois 
de lit, les paillasses et les autres linges, et 
en entretenant dans les maisons une grande 
propreté; peut-être, tout simple qu'il puisse 
paraître, ce moyen est-il encore le meilleurde 
tous, et dans tous les cas, après avoir mis en 
usage un de ceux que nous avons indiqués 
plus haut, doit-on toujours l'employer , sans 
quoi si quelques-uns de ces insectes avaient 
échappé à la destruction, ils ne tarderaient 
pas à repulluler et à infester de nouveau les 
appartements, qui n'en auraient été ainsi 
débarrassés que pour un temps assez court. 

Purgatifs. — On donne ce nom à des 
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médicaments qui déterminent en général une 
exhalation Je mucosités plus abondantes à la 
surfaire dos intestins, qui activent la sécrétion 
Je la bile, etc., el enfin finissent par chasser 
au dehors les matières qui se trouvaient dans 
l'intestin, ainsi que celles dont eux-mêmes 
uni provoqué la sécrétion. On divise généra- 
lement tes purgatifs en drastiques, qui ont 
une action violente et même quelquefois très- 
ileiilnureu.se sur les intestins, en minoralifs. 
qui n'ont qu'une action médiocre, et en laxa- 
tifs, dont la vertu purgative est très-faible. 

Nous nous contenterons de donner ici 
quelques formules de purgatifs pour les ani- 
maux domestiques. 

INFUSION POflGATtyS POUR LE MÔ1I+OH. 

Séné 16 grammes. 

Aloès en poudre. . 8 « 

Sulfate de suude. . 52 o 

Eau commune . . . | demi-litre. 

On fait infuser le séné dans l'eau bouil- 
lante pendant vingt minutes, on passe à 
travers un linge, on ajoute le sulfate de soude 
et l'aloès, et on fait prendre ce breuvage en 
une seule foi s. 

On purge souvent les chiens avec : 

Sirop de nerprun . . 64 grammes. 
Eau 1 verre. 

On agite le sirop dans l'eau jusqu'à ce que 
le mélange soit bien complet, et on admi- 
nistre à l'animal en une seule dose. 

Pour te bœuf, on emploie fréquemment un 
breuvage purgatif composé de : 



Feuilles de séné 64 grammes. 

Sulfate de magnésie 32 » 

Biiarlrate de potasse 4 » 

!\ttrale de potasse 4 ■ 

Miel 96 ii 

Décoction bouillante de gui- 
mauve 1 litre. 



On verse ta décoction bouillante de gui- 
mauve sur les feuilles de séné, on les laisse 
infuser pendant deux heures, on passe en- 
suite et on fait dissoudre le miel et les autres 
substances, puis on administre le breuvage 
tiède et par petiles gorgées. 

le purgatif suivant convient très-bien pour 
le cheval : 

Sirop de nerprun 125 grammes. 

Aloès des Barbades en poudre. 10 u 
Ea« liède 1 litre. 

On délaye l'aloès dans Peau, on y fait dis- 
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soudre le sirop de nerprun et on administre 
la solution au cheval à jeun. 

PuB*in. — Nous désignons sous ce nom 
les urines du bétail et les eaux de fumier qui, 
en Suisse, s'appellent lizéo, eu Picardie 
roussie, dnns te nord de la France roussi, et 
autre part engrais liquide. Le purin, qui a 
fermenté pendant deux ou trois mois dans 
une fosse, uoe citerne ou un trou, est un en- 
grais délicieux. 11 ne dure pas, il est vrai, 
comme disent les cultivateurs, mais il à 
l'avantage dans les sols secs et légers, cal- 
caires, sablonneux . schisteux et granitiques 
de produire de suite son effet ci de donner 
des récoltes de toute beauté. Affaiblissez le 
purin avec de l'eau et servez-vous-en pour 
arroser les prairies naturelles en mars, les 
luzernes, les trèfles et les sainfoins en mars 
et vers la fin de l'automne, les légumes du 
jardin en toutes saisons, el vous obtiendrez 
des résultats tels que vous renouvellerez 
l'opération l'année d'après. Le purin, étendu 
d'eau, produit d'excellents résultats encore 
sur le chanvre et les pommes de terre. Dans 
ce dernier cas, c'est-à-dire, lorsqu'il s'agit 
des pommes do lerre. on arrose immédia- 
tement avant de butter, de manière à recou- 
vrir l'engrais avec la terre de fa butte. Dans 
ce cas-ci encore, on emploie pour l'arrosage 
ou une large cuiller en bois, ou l'arrosoir à 
goulot. S'agit-il, au contraire, d'arroscrà plein 
champ sur une récolle drue, on se sert d'un 
tonneau traîné par un cheval et ouvert par 
derrière de manière à ce que !e liquide tombe 
sur une planche, légèrement inclinée, qui le 
divise et le fait jaillir sur toute la largeur du 
billon. 

On ne se sert pas du purin sur les céréales, 
attendu qu'il y développe une végétation 
trop vigoureuse et qu'elles verseraient im- 
manquablement. 

Putois. — Le putois commun fait 
partie du genre marte; on le connaît vul- 
gairement sous les noms de pulois tout 
court et de puant. On le trouve dans loule 
l'Europe, mais il est surtout commun dans 
la partie centrale de cette partie du monde. 
Cet animal a environ 34 centimètres de lon- 
gueur, non compris la queue qui en a 16. 
Son pelage est d'un brun noirâtre, plus clair 
et plus fauve sur les flancs que sur les mem- 
bres qui ont une couleur assez foncée ; il a le 
bout du museau et des oreilles blanc, el 
une tache blanche aussi derrière l'œil. II 
existe deux variétés de cette espèce, une 
blanche qui est rare et une autre dont les 
poils ont une couleur jaunâtre et qui se 
trouve fréquemment en Lorraine. Le putois 
exhale une odeur désagréable qui lui a valu 
les noms qu'il porte. Cette odeur, lorsqu'il 
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est irrité, devient, à ce que ]"on dit. telle- 
ment Insupportable, qu'elle fait fuir les chiens 
1rs plus ardents à la chasse. Ses mœurs ont 
beaucoup d'analogie avec celles de la fouine. 
Gommeelle, il est cruel et audacieux, mais il est 
en outre plus défiant et se laisse prendre moins 
facilement aux pièges qu'on lui tend. Voici, 
du reste, ce qu'en dit lîulîon : « Il se glisse 
dans les basses-cours, monte aux volières, 
aux colombiers, où. sans faire autant de bruit 
que la fouine, il fait plus de dégâts; il coupe 
ou écrase la tôle à toutes les volailles, cl 
ensuite il les emporte une à une et en fait un 
magasin. Si, comme il arrive souvent, il ne 
peut les emporter entières, parce que le trou 
par où il a passé se trouve Irop étroit, il 
leur mange la cervelle et emporte les tètes. 
Comme il aime beaucoup le miel, il sait pro- 
fiter du temps où les abeilles sont engour- 
dies pour attaquer les ruches et les piller. » 

Le putois va passer l'été à la campagne ou 
dans les bois, mais il s'éloigne rarement des 
endroits habités. Dans la belle saison, sa de- 
meure est un trou de rocher ou un creux 
qui se trouve dans un tronc d'arbre, ou bien 
encore, s'il trouve une garenne, il en mange 
les habitants et s'établit à leur place. Ordi- 
nairement il dort le jour et rôtie pendant les 
nui Is en cherchant des nids de cailles, de 
perdrix, d'alouettes. Lorsqu'il en trouve, il 
mange les œufs et souvent même les mères, 
lorsqu'il vient à bout de les surprendre. Le 
putois entre en amour au printemps; à cette 
époque, les mâles se livrent des combats 
acharnés pour la possession des femelles, 
qu'ils ne lardent guère à abandonner pour 
aller courir les champs, comme nous l'avons 
dit plus haut. La femelle met bas de trois à 
cinq petits dans le grenier où elle a établi 
son gîte; là, elle les allaite et leur apprend 
de bonne heure à sucer le sang et à manger 
des œufs. Lorsque les jeunes commencent à 
èlre forts, ce qui arrive ordinairement vers 
le milieu de l'été, elle les emmène dans les 
champs. Le putois est un mauvais voisin 
pour les poules et les autres volailles des 
basses-cours, aussi est-il redouté des ména- 
gères; on ne peut guère, à cause de sa dé- 
fiance, le prendre aux pièges, il faut donc, 
lorsqu'on en sait un dans les environs de la 
ferme, avoir la patience de se mettre à l'affût 
pour le tuer à coups de fusil. 

Voici ce que dit de eet animal M. de Sclys- 
Longchamps, dans sa Faune bclf/e : « Le pu 
lois est assez commun partout : il vit dans 
les jardins et les bois, habite des terriers peu 
profonds qu'il se creuse ordinairement près 
des eaux, souvent aussi dans les garennes des 
lapins ; il se nourrit comme la fouine. C'est 
le fléau des poulaillers : s'il s'y introduit, il 
étrangle toutes les poules avant d'en manger 
une seule et se borne ordinairement à leur 



sucer le sang à la gorge. Cet animal. qui 
ressemble beaucoup au birel, entre également 
dans les garennes de lapins et les dépeuple, 
rait, si l'on ne parvenait à le tuer ou à 
l'éloigner. J'ai observe aussi qu'il p r( , m '( 
beaucoup de poissons et qu'il établit souvent 
son terrier à fleur d'eau comme la loulre. » 

Putréfaction. — C'est le dernier 
degré de la fermentation des substances ani- 
males et végétales. Dans nos campagnes, qui 
dit pourriture, dil putréfaction. (Voy. tti- 

SBHTàTlON et DÉSINFECTION.) 

Pygaï'gnc. — Genre de l'ordre des 
oiseaux de proie. Les pygargues ont une 
grande taille, beaucoup de vigueur et dp 
férocité ; malgré cela ils sont lourds et indo- 
lents, et restent perchés des heures entières 
sur le sommet des grands arbres ou sur les 
rochers les plus élevés, attendant patiem- 
ment qu'il leur arrive une proie. Ils ne chas- 
sent du reste que pour satisfaire leur appétit, 
et une fois repus, ils attendent dans le repos 
que la faim se fasse de nouveau sentir avant 
de se mettre en quête. Ils vivent habituelle- 
ment sur les bords de la mer ou des grands 
lacs cl leur nourriture consiste en poissons, 
en oiseaux de mer cl en mammifères aquati- 
ques. Aussi, sont-ils généralement connus 
sous le nom A\ti<jles 'pêcheurs. Lorsqu'ils ne 
trouvent pas des aliments choisis, ils savent 
se contenter de reptiles elmême. au besoin, 
de charognes; mais cependant on ne les voit 
guère s'abattra sur ces dernières que s'ils 
sont pressés par la faim, et lorsque toute 
autre proie leur manque. M. Léopold de 
Bucb raconte, dans son Voyage en Noncèi/e 
et en Laponic, que le pygargue ne se con- 
tente pas de dévorer les moutons, mais qu'il 
attaque mémo les bœufs. Dans ce dernier 
cas, il use du moyen suivant : il se plonge 
dans les flots de la mer, se relève tout 
mouillé, et se roule sur le rivage jusqu'à M 
que ses plumes soient couvertes et en quelque 
sorte imprégnées de sable et de gravier. 
Dans cet état, il plonge sur sa viclime, lui 
secouant le sable dans les yeux, et la frap- 
pant en môme temps de son bec el de ses 
ailes. Le bœuf, désespéré, court çà et là pour 
Éviter un ennemi qui l'atteint partout. Il 
tombe enfin épuisé de fatigue, cl devient 
alors la proie du pygargue. Un habitant de 
l'une des îles de Loffoder venait de perdre 
un bœuf de cette manière, au moment où 
M. de Buch visitait ces contrées. Si ce fait 
est bien vrai, il indiquerait chez le pygargue 
une intelligence supérieure à celle des autres 
oiseaux de proie, car la ruse qu'il met en 
usage ne peut provenir que d'un raisonne- 
ment que peu d'animaux seraient capables 
de faire. Ces oiseaux vivent souvent en 
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société de plusieurs individus. Leur voix est | 
forte et sonore. Ils établissent leur nid sur 
les grands arbres, dans les fentes des rochers 
les |dus escarpés. La femelle pond un ou 
deux œufs. Lorsque les jeunes éclosenl, ils 
sont couverts d'un duvet cendré ; ils quittent 
de bonne heure leurs père et mère, souvent 
mémo avant qu'ils ne sachent bien voler. 

Des espèces qui composent ce genre, nous 
citerons seulement le pygargue propre- 
ment dit ou aiyle pygargue. Cet oiseau 
arrive sur les côtes maritimes de la Belgique 
et de la France, surtout dans les hivers 
rigoureux. Il a la tôle et la partie supérieure 
du cou d'un cendré brun assez clair ; sa queue 
est d'un blanc pur; son bec est presque 
hlanc: tout le reste de son plumage est d'un 
brun sale ou cendré sans aucune espèce de 
tache. Les habitants du Groenland se nour- 
rissent de la chair de cette espèce , l'ont des 
coussins avec ses plumes, et fabriquent des 
vêtements avec sa peau, 

Pyrîllc. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Lépidoptères et de la famille des Noctur- 
nes. Dans cet article, nous ne nous occupe- 
rons que de la pyralcde la vigne, que quel- 
ques savants, M. Duponchel, entre autres, ont 
placée dans le genre fortrix, sous le nom 
de torlrim de la vigne. Les ailes de ce pa- 
pillon n'ont guère que 2 centimètres, lors- 
qu'elles sont étendues ; sa tête, son corselet 
et ses ailes supérieures sont d'un jaune 
verdâtre. à reflets métalliques dorés; ces 
mêmes ailes supérieures sont en outre mar- 
quées de trois lignes transversales d'un brun 
ferrugineux ; ces lignes, qui sont larges dans le 
inàle, sont au contraire très-étroites et man- 
quent même parfois clans la femelle; ses ailes 
inférieures sont brunes, à rellets soyeux, et 
ont leurs bords d'un brun plus pâle. La 
chenille de la pyrale est longue d'environ 
3 centimètres lorsqu'elle a pris tout son 
accroissement; son corps est d'un vert plus 
ou inoins jaunâtre et parsemé de poils; sa 
tète est d'un brun luisant. La chrysalide de 
cet insecte est d'un brun foncé. 

La chenille de ce papillon , quoiqu'elle 
puisse se nourrir sur d'autres végétaux, s'al- 
laque de préférence aux vignes, et elle n'est 
malheureusement que trop connue dans les 
pays vignobles, où elle cause des dégâts con- 
sidérables, loisque la température a été favo- 
rable à sa multiplication. Lorsqu'elle veut 
construire sa demeure, elle se réunit à plu- 
sieurs chenilles de la même espèce, et là , 
toutes ensemble, elles attachent avec des fils 
de soie plusieurs feuilles les unes aux autres 
et se font ainsi un abri contre les pluies. Elles 
sortent de cette retraite, en général, pendant 
la nuit seulement, pour pourvoir à leur nour- 
riture; et elles dévorent autour de leur nid 



| les jeunes grappes, les tiges encore tendres, 
les fleurs et les pétioles des feuilles; elles 
entremêlent et fout adhérer ensemble tous 
ces organes qui , réunis ainsi eu paquets, fi- 
nissent par se dessécher ou par pourrir. Quand 
ces chenilles sont nombreuses, elles détrui- 
sent en peu de temps les parties vertes des 
ceps et anéantissent tout espoir de récolte. 

Le papillon qui sort de la chrysalide éclilt 
habituellement sur la fin de juillet et dans 
les vingt premiers jours d'août. Les femelles, 
aussitôt après l'accouplement, pondent leurs, 
œufs, qu'elles placent à la surface supérieure 
des feuilles, en petites masses étalées, où 
chaque œuf est placé régulièrement à côté 
d'un autre , puis elles recouvrent le tout 
d'une espèce de colle verdâtre qui, en se des- 
séchant, prend une teinte jaune et acquiert 
assez de solidité pour protéger les œufs. Cette 
colle est insoluble dans l'eau, en sorte que 
la pluie glisse sur elle et ne peut endomma- 
ger la postérité future de la pyrale. Vingt 
jours après la ponte, ces œufs donnent nais- 
sance à des chenilles très-petites qui se nour- 
rissent en attaquant les feuilles de la vigne, 
et prennent assez promptemctit de la force 
et de l'accroissement. Pujs, aussi lût que les 
premiers froids commencent à se faire sentir, 
ces petits animaux se réfugient an bas du cep, 
sous les portions soulevées de l'écorco, ou 
bien encore dans les fentes des échalas; el 
là, réunies en plus ou moins grand nombre . 
les pyrales se tissent une coque soyeuse, 
dans laquelle elles s'engourdissent, en atten- 
dant que la chaleur fasse sortir les premiers 
bourgeons de la vigne. Alors elles se réveil- 
lent, se répandent sur les ceps et se déve- 
loppent rapidement aux dépens des feuilles 
cl des fruits à venir des arbrisseaux sur les- 
quels elles vivent. 

Un grand nombre de savants el même d'au- 
tres personnes se sont occupés de la pyrale 
et ont cherché les moyens de la détruire. On 
comprend de quelle importance serait un 
moyen de destruction assuré dans les pays 
vignobles , où le cultivateur voit dévorer et 
gâter la récolte future sans pouvoir y mettre 
obstacle. Malheureusement, lesprocédés indi- 
qués jusqu'à ce jour n'ont pas parfaitement 
atteint le but que se proposaient leurs au- 
teurs. Cependant, nous allons les exposer eu 
finissant par celui qui nous paraît préférable 
aux autres. 

1" Nous avons dit que ces papillons arri- 
vaient à l'étal parfait sur la fin de juillet et 
dans les vingt premiers jours d'août; c'est 
sur la connaissance de ce fait qu'est basé 
le premier moyen de destruction dont nous 
allons parler. On place à cette époque, toutes 
les nuits, des lampions ou des mèches en- 
duites de suif ou de résine , au milieu des 
vignes et de distance en distance; on les 
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allume, et les papillons. attirés par l'éclat dê 
la flamme, viennent se brûler. On peut en 
détruire ainsi un grand nombre et souvent 
avant que les femelles aient eu le temps de 
s'accoupler et de pondre leurs œufs , 60 qui 
détruit en même lemps les générations à ve- 
nir. On voit donc que ce moyen n'esl pas 
complètement à dédaigner, d'autant plus 
qu'il est peu dispendieux et d'un emploi facile. 

2° On peut encore se débarrasser d'une 
grande quantité do ces insectes en faisant 
rechercher leurs œufs. Nous avons dit qu'ils 
étaient déposés à la surface des feuilles de la 
vigne et recouverts d'une colle verdàlre qui 
devient jaune en se desséchant . ce qui per- 
met d'apercevoir assez facilement les plaques 
qu'ils forment ; on les enlève en coupant la 
feuille qui les supporte, puis on les réunit 
lous et on les brûle. Il pourrait en coûter à 
peu près 20 ou 2Î> francs pour nettoyer con- 
sciencieusement de celte manière un hectare 
de terrain planté de vignes. On détruit ainsi 
beaucoup de py raies ; mais. Trial heureusement, 
il en est encore un trop grand nombre qui 
échappent aux recherches. On doit enlever 
aussi toules les feuilles qui sont attachées 
ensemble ou entourées de fils de soie, ou 
eellesqui porteraient des chrysalides. Ce pro- 
cédé , bien appliqué et renouvelé pendant 
plusieurs années, pourrait cependant avoir 
de bons résultats ; mais il faudrait pour cela 
qu'il lût suivi exactement par lout le monde 
dans un pays; sans quoi, vous aurez beau 
débarrasser vos ceps avec soin, si votre voi- 
sin ne fait pas la même opération que vous, 
les papillons qui éclûront dans sa propriété 
viendront bientôt infester la vôtre, et vous 
aurez ainsi perdu votre tempsel votre argent. 

ô" On a proposé encore de faire périr les 
papillons cl les chenilles de la pyralc en en- 
tourant, pendant quelques instants, chaque 
cep avec des vapeurs qui seraient mortelles 
pour ces insectes. Les gaz acide hydrochlo- 
rique. acide sulfureux, le chlore, sont très- 
convenables pour amener le résultat que l'on 
désire. 

*• Enfui, le dernier procédéque nous allons 
décrire est celui qui paraît en réalité le plus 
certain. Il consiste à verser sur chaque cep 
de vigne un lilre d'eau bouillante, à l'aide 
d'une espèce de cafetière. Un ouvrier, qui n'a 
pas à se déranger pour aller chercher J'cau 
bouillante et qui est servi par des aides ha- 
biles et intelligents, peut échauder trois ou 
quatre ceps par minute. Ce procédé est in- 
commode et assez coûteux, mais il est encore 
préférable à ceux que nous a\ons indiqués 
plus haut, et lorsqu'il est bien exécuté, son 
effet est aussi plus certain. 

Dans la quatrième session du Congrès des 
vignerons, qui s'est tenue à Dijon eu 18'i5, 
M. Ilrrpin a proposé au procédé que nous 



venons de déerire, diverses modifications que 
nous croyons devoir faire connaître à nos 
lecteurs, tout en lui en laissant la respon- 
sabilité. 

h l'mploi d'un jet simultané de vapeurs 
et de liquides bouillants. — L'appareil dis- 
posé à cet elfet ressemble beaucoup , p 0(l 
la forme . à l'appareil culinaire connu snus 
le nom de caléfacteur de I.emarc ou de 
M. Sorcl. 

«Il se compose: 1" d'un petit fourneau ellip- 
tique formé par une double enveloppe métal- 
lique, dans l'intérieur de laquelle on intro- 
duit de l'eau, qui commence à s'échauffer p; lr 
l'effet du calorique s'échappanl à travers les 
parois du fourneau: 2° d'une petite chau- 
dière tubulairo. ou d'un bouilleur ordinaire, 
ou simplement d'une marmite de la conte- 
nance de trois litres environ. Celte chau- 
dière est munie, h sa partie supérieure, d'un 
potil tube flexible en toile de chanvre ou eu 
étoffe enduite de caoutchouc, d'environ 40 ou 
50 centimètres de longueur, ou bien d'un tube 
métallique de 1 centimètre environ de dia- 
mètre, et ayant une articulation mobile. 

«Ce tube est entièrement recouvert cl enve- 
loppé par plusieurs doubles de lisière, qui 
conservent la chaleur et permettent néan- 
moins de le ployer à volonté, pour porter et 
diriger le jet de liquide ou de vapeur sur le 
point que l'on veut attaquer. 

uCe tube, du côté de la chaudière, est muni 
d'un robinet qui laisse passer la quantité do 
liquide que l'on juge convenable, et ferme la 
communication à volonté; enfin, le même 
tube se termine du môme côlé par une douille 
métallique mobile que Ton peut enfoncer 
plus ou inoins dans l'intérieur de la petite 
chaudière. » 

Il suit de cette disposition que l'on peut 
faire échapper par ce tube, soit 1" de la va- 
peur seule. 2" de la vapeur mélangée à de 
l'eau bouillante, 5° de l'eau bouillante seule, 
suivant que l'on introduit plus ou moins pro- 
fondement le tube dans l'Intérieur de la pe- 
tite chaudière, au-dessus ou au dessous du 
niveau île l'eau qu'elle renferme. 

Lorsque le tube plonge jusqu'auprès du 
fond de la chaudière, il ne peut donner issue 
qu'à du liquide bouillant; s'il plonge a fleur 
d'eau, il donne simultanément un jet de va 
peur et d'eau bouillante; enfin, si ce même 
tube débouche vers la partie supérieure de la 
chaudière, il donne issue à de la vapeur 
seulement. 

L'appareil, qui a les dimensions et la ligure 
d'un chapeau rond, est soutenu par une 
courroie passant derrière le cou de l'opéra 
leur; celui-ci porle l'appareil devant lui, et 
tient à la main droite le tube flexible qui 
projette le liquide bouillant sur les diverses 
parties de la plnnlc L'appareil est enveloppe- 
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el recouvert par une robe ouatée qui conserve 
hi chaleur : u» liouclion de liège lient Heu de 
soupape de sûreté; le conduit de la fumée, 
placé au-devant du vase, échauffe la douille 
lobe flexible el entretient la chaleur. 

Ce lubc fleiible est terminé, à son exlré- 
mité libre, soit : 

i» Par un ajutage conique ayant une ou- 
verture de 4 à 10 millimètres de diamètre; 

2° Par un ajutage en forme de demi-lune 
ou de croissant percé de trous du coté inté- 
rieur des cornes, afin de mieux embrasser et 
'arroser la tige cylindrique de la vigne; 

5° Par une pomme d'arrosoir de la gros- 
seur du pouce; 

4' Enfin , par une petite éponge fine, 
i (instamment échauffée et humeelée par la 
vapeur el te liquide bouillant, au moyen de 
laquelle on peut imprégner et arroser d'eau 
très -bouillante telle ou lelîe partie de la 
plante, la frotter, la laver et en détacher les 
insectes. 

Si l'eau bouillante ordinaire n'opère pas 
assez rapidement, on peulcn accroître reflet, 
en élever la température d'ébullilion , en y 
ajoutant une poignée de sel gris, de la soude 
commune, de la chaux vive délayée, de lamé- 
lasse, etc., etc.. qui, augmentant la densité du 
liquide, élèvent aussi le degré de température 
auquel a lieu son éhullilion. 

L'emploi de la vapeur parait avoir été 
déjà indiqué pour la destruction de la py- 
rale; on aurait même fait l'observation que 
la vapeur perd trop vite sa chaleur, el qu'elle 
ne peut pas être employée à cet, usage (Moni- 
teur industriel, 9 février 1845): néanmoins, 
il est probable qu'on n'a pas employé d'une 
manière convenable cet agent énergique, 
soit parce que la production de la vapeur 
aurait été Insuffisante, le jet de vapeur trop 
faible, trop délié, trop rapide, etc., etc. 

Au surplus, nous insistons fortement sur 
remploi d'un jet simultané d'eau bouillante 
cl de vapeur; car la vapeur, en retournant à 
1 état liquide, abandonne une quantité con- 
sidérable de calorique, et contrihue de cette 
manière à conserver et à maintenir l'eau à 
une température très-élevée. 

Le même M. Iïerpin recommande encore 
pour la destruction de la pyrale, l» l'emploi 
de l'air chauffé à deux cents degrés au-dessus 
de zéro; 2" l'emploi d'un jet de flamme. Il 
dunne en même temps la description des ap- 
pareils nécessaires pour mettre ces procédés 
a exécution. Mais nous croyons en avoir assez 
'lit sur les moyens de faire périr cet insecte, 
et nous renvoyons ceux de nos lecteurs que 
ce sujet intéresse au livre que nous avons 
déjà cité et qui est intitulé : Actes dit congrès 
des vignerons français, 4° session tenue à 
Dijon en août 1845, ainsi qu'au grand ou- 
vrage d'Audouin sur la pyrale, et au savant | 



Mémoire sur les insectes nuisibles de la 
vigne, publié par M. Walekenaër, en I8ÔS. 
dans les Annales de la Société cnlomologique 
de France. 

Pyramide. — C'est la forme la plus 
avantageuse, en même temps qu'elle est élé- 
gante, qui puisse être donnée aux arbres du 
jardin fruitier, notamment au poirier el au 
pommier. Les arbres à noyau peuvent être 
soumis à la forme pyramidale, mais ils se 
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montrent rétifs et sont dans ce cas d'une 
conduite didieilc. 11 existe plusieurs sortes 
de pyramides, mais la plus élégante et la 
plus commune est celle que nous reprodui- 
sons ici. 

Pyrèthre. — Espèce du genre camo- 
mille. { Voyez ce dernier mot.) On donne 
aussi le nom de pyrèthre de la Chine et de 
l'Inde à deux plantes, dont il a été question 
dans ce Dictionnaire au mot crutsirtièik, 
auquel nous renvoyons nos lecteurs. 

Pyi'Ole. — Genre de plantes de fa fa- 
mille des Ericacées , renfermant deux 
espèces qui se trouvent dans les bois mon- 
tagneux de la Fronce et de la Belgique. On 
les connaît, sous le nom de pyrole à feuilles 
rondes et de pyrole fluette. 

I.a première a une lige haute de 2 à 4 dé- 
cimètres, droite, grôle, nue ou garnie de 
quelques écailles à sa partie supérieure; ses 
feuilles sont très-rapprochées dans le bas de 
la lige, longuement pétiolées, arrondies et 
luisantes des deux côtés; ses (leurs, petites, 
odorantes, blanches, à anthères jaunes, for- 
ment une grappe allongée et s'épanouissent 
de juin en juillet. Cette plante, que l'on cul- 
tive parfois dans les parterres, demande à 
être plantée dans de la terre de bruyère, à 
l'ombre et dans un lieu frais. Jadis, on l'em- 
ployait en médecine, comme vulnéraire et 
astringente. De nos jours, on a complètement 
cessé d'eu faire usage. 

La seconde espèce ou la pyrole fluette est 
haute de 1 à 5 décimètres; sa tige est droite, 
grêle; ses feuilles sont toutes radicales, 
fermes, arrondies; ses fleurs, d'un blanc rosé 
ou blanches, forment aussi une grappe termi- 
nale ; cette plante, qui est rare dans un grand 
nombre de localités, se trouve assez commu- 
nément dans les bois qui entourent Saint- 
Hubert (Belgique). 

Pyi»o"igai«iix (acide). — C'est ce qu'on 
appelle vulgairement le vinaigre de bois, 
après qu'il a été purilié et rendu propre aux 
usages de la table. En un mot, cet acide brut, 
tel qu'on le relire en distillant le bois, n'est 
autre chose que de l'acide acétique mélangé 
de goudron et d'huile empyreumatique. On 
s'en sert pour fabriquer le verdet ou acétate 
de cuivre, le sel de Saturne ou acétate de 
plomb, l'acétate de fer ou pyrolignite de fer, 
si avantageux pour la conservation des bois 
et la désinfection des matières fécales. Lors- 
qu'il a été parfaitement purifié, on le vend 
pour les usages de la table, où, à noire avis, il 
ne remplacera jamais le bun vinaigre de vin. 
On l'emploie enfin dans la préparation des 
i inaigres de toilette. 



Pyrosis. — Sensation brûlante qui se 
propage de l'estomac jusque dans la gorec 
en suivant l'œsophage dans toute sa longueur' 
Souvent, dans le pyrosis, le malade croit sen- 
tir l'impression d'un fer chaud, ou au moins 
celle d'un corps irritant ; il est, en outre, tou- 
jours accompagné d'une excrétion abondante 
de salive limpide; fréquemment aussi l'indi- 
vidu atteint de cette affection a des nausées, 
des renvois, de la soif. Il n'est pas raie mm 
plus de voir le pyrosis exister avec une faim 
excessive. En général, il attaque surtout Ici 
personnes qui se nourrissent d'aliments gras, 
de fritures, de salaisons, de vieux fromages' 
ou do toute autre substance irritante. Quel 
ques médecins regardent cette affection 
comme appartenant aux maladies nerveuses; 
liroussais la considère, lui, comme étant le 
plus souvent un symptôme d'une inflam- 
mation chronique de l'estomac. Pour nous, 
nous pensons que, dans un certain nombre de 
cas, le pyrosis est plutôt une incommodité 
que le signe plus ou moins caractéristique 
d'une autre maladie, quoique cependant il 
puisse se rencontrer dans diverses affections, 
et entre autres dans la gastrite chronique, 
comme le dit l'illustre Broussais. J'ai connu 
personnellement deux individus, dont l'on 
existe probablement encore aujourd'hui et 
est arrivé à un âge avancé, tandis que l'autre 
est mort à soixante et quelques années d'une 
fluxion de poitrine. Ces deux individus ont 
tous les deux été atteints de pyrosis pendant 
de longues années ; ni l'un ni l'autre ne m'ont 
présenté de symptômes d'une irritation chro- 
nique de l'estomac, et tous les deux jouis- 
saient, à part le fer chaud (nom vulgaire de 
cette affection dans nos pays), d'une bonne 
santé. 

Le traitement du pyrosis, qui est dans un 
grand nombre de cas très-difficile à guérir, 
consiste dans une alimentation végétale, dans 
l'usage du lait ; on fait en même temps 
prendre aux personnes malades des boissons 
adoucissantes, une solution de gomme par 
exemple, ou de la décoction de graines de 
lin. On leur administre, en outre, 25 à SO cen- 
tigrammes de magnésie calcinée dansun verre 
d'eau sucrée, et l'on répète cette dose deus 
ou trois fois dans la journée; ou bien encore 
on leur fait prendre des pastilles de D'arcet, 
des pastilles de magnésie, ou bien une cuil- 
lerée toutes les heures de l'une ou l'autre des 
mixtures suivantes : 

1» Craie préparée 8 grammes. 

Sucre blanc . 0 » 

Gomme arabique en pou- 
dre 8 ii 

Triturer dans un mortier 
en ajoutant peu à peu : 

Eau de fontaine 250 » 



QUE 



391 



« Misturc de craie ISO grammes. 

J Tcinlure de cannelle. . . 16 » 
Teinture de cachou. ... 16 n 

En suivant le régime que nous avons indi- 
gné plus haut, en prenant de temps en temps 
L la magnésie ou quelques cuillerées de 



l'une ou l'autre des mixtures ci-dessus, on 
viendra à bout, sinon de guérir complè- 
tement le pyrosis, ce qui est parfois fort dif- 
ficile, comme nous l'avons déjà dit, au moins 
de. diminuer sa violeucc ; on pourra même le 
faire disparaître pour un temps plus ou 
moins long en agissant ainsi. 



Q 



Onnrnntaiu ou quarantaine. 

On donne vulgairement ce nom à une es- 
pèce du genre giroflée. (Voy. ce mot.) 

Oiifirnulaln. — Nom d'une variété 
de maïs. (Voy. maïs.) 

©nai'td- — Ancienne mesure de capa- 
ciiéquij dans le Luxembourg belge, n'existe 
plus que de nom. {f Oy. mesures.) 

Quartz ou qnarz. — Minéral de na- 
ture siliceuse, dont il sera question au mot 
silice, alors que nous aurons à examiner le 
rôle de cette substance en agriculture. Nous 
nous bornerons ici à donner en passant une 
idée do ce que les savants désignent par le 
mat quartz. Ils appellent, par exemple, quartz 
hyalin, la pierre que nous nommons cristal 
de roche. Les agales, les jaspes, sont encore 
autant de quartz pour les minéralogistes. 

Onatre Hcnrs. — On appelle quatre 
fleurs ou flcurs pcctorales, les fleursde mauve, 
de guimauve, de tussilage, de coquelicot ou 
de bouillon blanc, que l'on mêle toutes en- 
semble , à parties égales. On fait avec les 
fleurs pectorales des infusions qu'on admi- 
nistre fréquemment dans les inflammations 
du poumon et dans diverses autres maladies. 
Leur dose est de 4 à 12 grammes pour un 
litre d'eau. Cette tisane est un remède popu- 
laire qui, s'il n'a pas de propriétés bien ac- 
tives, ne peut au moins faire de mal dans 
aucun cas. 

Quenouille (arbres en). — Les arbres 
taîilés en quenouilles sont rares et nous 
nous en félicitons , car cette forme , qui d'a- 
bord n'a rien de désagréable, finit toujours 
par tourner mal. Dans beaucoup de localités, 
vous rencontrerez des cultivateurs qui appli- 
quent le nom quenouille et celui de chan- 
delle aux pyramides proprement dites. C'est 
à tort. La véritable quenouille diflere essen- 
tiellement de la pyramide ; dans cette der- 
nière, les branches latérales de la base sont 
les plus longues, et elles vont se raccourcis- 
sant au fur et à mesure qu'elles se rappro- 
chent de la flèche. Dans la quenouille , au 



contraire . les branches les plus rapprochées 
du sol sont taillées très-court; puis à mesure 
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qu'un se rapproche du milieu de l'arbre, on 
leur donne du développement ; puis enlin, a 
partir de ce milieu, pour arriver à la flèche, 
ses branches vonl en diminuant. Il est facile 
à comprendre, d'après cela, que les branches 
les plus vigoureuses qui occupent le bas de 
la pyramide occupent le milieu de la que- 
nouille. Là est l'inconvénient, car ces fortes 
branches appellent beaucoup de sève à elles 
et affament par conséquent celles du dessous 
qui peu à peu meurcnl et se dessèchent. Avec 
la pyramide, ceci n'est pas à craindre, puis- 
que au dessous des branches principales . il 
n'y a pas de petites branches. 

Très-souvent , lorsque l'on s'adresse aux 
pépiniéristes pour avoir de jeunes arbres à 
diriger en forme pyramidale , ils expédient 
ce que nous nommons les quenouilles de pé- 
pinière , espèces de pyramides manquées, 
c'est-à-dire, dont les branches inférieures ont 
avorte pour cause de manque d'air et de lu- 
mière, tandis que celles du milieu de l'arbre 
et du sommet ont pris un développement 
trop considérable. Avec de pareils produits, 
on viendra difficilement à bout . quoi qu'on 
fasse, de former une pyramide irréprochable. 

Çlicnc. — La queue est un prolonge- 
ment plus ou moins étendu qui termine pos- 
térieurement le tronc d'un grand nombre 
d'animaux. L'homme lui-même est pourvu 
d'un commencement de queue , et dans les 
premières semaines de l'existence du fœtus 
dans lescin de sa mère, celte partie est même 
1res prononcée ; mais un peu plus lard , elle 
cesse d'être apparente , masquée qu'elle est 
par le développement des fesses et du bassin. 
Chez un grand nombre d'animaux, cet or- 
gane est d'une grande utilité. Il sert aux cas- 
tors de truelle pour bâtir leurs maisons ; il est 
pour les singes comme une troisième main, 
dont ils se servent pour grimper. Avec leur 
queue, le cheval et le bœuf, etc., chassent les 
insectes qui les tourmentent. Un général, la 
>;ueue est munie, dans les grands quadru- 
pèdes, de poils longs, cl elle se termine par 
une touffe de ces mêmes poils. 

On donne encore vulgairement le nom de 
queue au pétiole des feuilles, et on dit aussi 
la queue d'un fruit, d'une poire ou d'une ce- 
rise, par exemple, au lieu de dire le pédon- 
cule d'un fruit, 

Quinine. — Substance alcaloïde . ou 
alcali végétal que l'on Irouve dans t'écorce 
des arbres connus sous le nom de quinquina. 
( Voy. ce mot.) 

Oiiluon. — Le quinoa est une plante 
de la famille des Chérfopodécs et du genre 
ansérinc,que l'on cultive beaucoup au l'érou 
pour ses graines qui sont assez grosses et très- 



farineuses. On les mange dans ces cmitr 
et on les substitue au riz et au\ autres ,T 
réaies. ce ~ 

Qniuqiiina. — Genre de plantes de h 
famille des ISubiacées, dont plusieurs espèces 
ont une grande importance à cause des' n r n. 
priétés dont jouissent leurs écorces. Tout le 
monde sait que jadis la poudre de ces écorces 
était le remède par excellence des lièvres in', 
lermitlentcs ; aujourd'hui encore ce sont elles 
qui nous fournissent la quinine qui. associée 
à l'acide sulfurique, est le médicament qu'on 
emploie surlout contre ces maladies. Dans 
cet article, nous ferons connaître à nos lec. 
teurs trois espèces de quinquinas : le quin- 
quina rouge, le quinquina gris et le quin- 
quina jaune. 

1" Le quinquina rouge est un bel arbre 
qui alleii>lparfuisjusqu'à20ou ôOmèlresdc 
hauteur: son écorce, roussalre à l'intérieur 
est d'un brun cendré à l'extérieur; ses (leurs 
sont très grandes, ovales, aiguës: ses feuilles 
blanches et odorantes sont soyeuses au de- 
hors. On trouve l'écorce de ce quinquina dans 
le commerce sous la forme de morceaux plans 
ou roulés en tuyaux, lourds et compactes 
couverts extérieurement d'un épiderme fen- 
dillé et blanchâtre; sa saveur est arnère et 
fortement astringente ; sa poudre est d'un 
fauve ou d'un brun rougcâlre. Celle espèce 
croît dans les montagnes du Pérou. 

2° Le quinquina gris, originaire du Pérou 
Comme le précédent, est un arbre élevé , 
toujours vert, et dont le port ne manque pas 
d'élégance; il est connu, dans' les contrées 
où il croit naturellement, sous lo nom de 
quinquina de Loxa. Il renferme en abon- 
dance un suc jaune, amer et astringent, que 
la moindre incision sultit pour c:s faire du 
couler. Son tronc est droit eL revêtu d'une 
écorce grisâtre et crevassée ; ses feuilles sont 
luisantes ; ses fleurs, très-velues en dehors, 
sont rosées dans le bas et blanches dans te 
haut. On nous expédie son écorce en mor- 
ceaux roulés en tuyaux, d'une épaisseur de 
1 à 3 millimètres et d'une longueur variable, 
dont la surface est inégale et rugueuse. On 
estime surtout celle qui est mince et dense, 
dont la cassure csl nette et unie, et dont la 
surf ac e est chargée de lichen. Son odeur est 
faible; sa saveur, faible d'abord, devient en- 
suite amèro et astringente et laisse dans la 
bouche un arrière-goût sucré. Sa poudre est 
d'une belle couleur fauve. Les quinquinas, 
connus sous les noms de quinquina de Lima, 
de quinquina de Buanaco, de quinquina 
de la Havane, d: 1 quinquina ferrugineux, 
se rapportent à celte espèce comme variétés. 

5° Le quinquina jaune se trouve sur les 
parties inférieures des montagnes du Pérou 
et dans la Nouvelle Grenade ; sa taille esl 
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élevée. 0 >i 8 mètres seulement; ses 
jeunes ramMBi sont grisâtres et couverts de 
duvet; ses feuilles sont grandes, parfois 
êebancrées en cœur, coriaces et cotonneuses 
jnféricurement ; ses fleurs sont disposées en 
iianiculcs, velues à l'intérieur de la corolle 
, t garnies de poils courts au dehors. On dési- 
gne souvent cet arbre sous le nom de quin- 
quina calisaya. Les écorces de cette espèce, 
qu'on trouve chez les droguistes, offrent un 
volume plus considérable que celles du quin- 
quina gris. Elles sonlsoit en morceaux roulés 
en tuyaux, dont l'épidémie grisâtre est fen- 
dillé et recouvert de lichen, soit en mor- 
ceaux plans irréguliers, sans épiderme et 
plus épais que les précédents. Leur saveur 
est d'une amertume franche, très-prononcée, 
et moins astringente que celle des autres 
quinquinas. La poudre de cette espèce est 
d'un jàuné fauve ou orangé. 

L'écorce du quinquina est un médicament 
précieux, dont l'usage n'est pas très-ancien 
dans nos pays, quoiqu'il fût employé, à ce 
que disent certains auteurs, depuis un temps 
immémorial eu Amérique. En effet, ce n'est 
que vers l'année 1640, que la femme d'un 
l iée roi du Pérou, la comtesse del Cincbon, 
guérie d'une fièvre intermittente opiniâtre 
parce remède, l'introduisit en Espagne. Elle 
distribua elle-même le quinquina qu'elle 
avait rapporté, et celui-ci fut d'abord connu 
sous le nom de poudre de la comtesse. Un 
peu plus tard, les jésuites de Home en ayant 
reçu une grande quantité de l'Amérique, ils 
le mirent en vogue sous la dénomination de 
poudre des jésuites. Enfin ce médicament, 
doDl on faisait un secret, se vendait énormé- 
ment cher, lorsque Louis XIV acheta ce 
secret à un Anglais, nommé Talbot.et le fit 
publier. C'est à dater de cette époque que le 
quinquina se répandit en Europe et que son 
usage devint vulgaire. Il fut même de mode 
pendant un certain temps de prendre dans 
les repas du vin de quinquina en guise de 
liqueur. On ignorait, malgré cela, à quel 
arbre appartenait cette écorce, et ce fut La 
Condaminc qui , de retour d'un voyage en 
Amérique, lit le premier connaître en 1738 
que le végétal qui nous la fournissait était 
l'espèce que nous avons appelée quinquina 
grît dans cet ouvrage, et auquel les bota- 
nistes ont imposé le nom de cincliona con- 
Aaminra. Depuis lors, tfrijen a découvert plu- 
sieurs autres espèces dont nous avons décrit 
les plus usitées. 

Un grand nombre de chimistes ont. à di- 
verses reprises, fait des travaux très-impor- 
tants sur les écorces de quinquina ; parmi 
eux se trouvent Vauquelin, Eourcroy , lier- 
tliollet, Gomès, Ileuss, Duncan, etc. Ce fui 
en suivant les travaux de leurs illustres de- 
vanciers que MM, Pelletier et Caventou réus- 
air.T. D'innir.ci.Ti r.ii. — r. il, 



sirent, en 1820, à retirer de ces écorces la 
quinine et la cinchonine, qui sont les deux 
substances dans lesquelles résident surtout 
les propriétés des quinquinas. Ils ont reconnu 
aussi que ces deux principes existent dans 
ces écorces dans des proportions diverses, 
suivant l'espèce à laquelle elles appartien- 
nent. Ainsi, le quinquina jaune renferme 
plus de quinine qu'aucun autre et très-peu 
de cinchonine, tandis que le quinquina gris 
renferme une plus grande quantité de celle 
dernière. Le quinquina rouge offre ces deux 
alcaloïdes en proportion plus faible, mais en 
quantités à peu près égales. 

La puissance du quinquina se manifeste 
principalement dans les fièvres intermitten- 
tes et dans toutes les affections de même 
nature, puissance qu'il ne nous est pas donné 
d'expliquer d'une manière satisfaisante, jus- 
qu'à ce jour, mais qui n'en est pas moins 
réelle. On a encore administré ce médica- 
ment dans une foule d'autres maladies, I elles 
que la phthisie , le cancer, le scorbut, les 
hémorrhagies passives, certaines hydropisies, 
les affections nerveuses, etc. On l'a beaucoup 
van téaussi dans la goutte, le rhumatisme, dans 
la chlorose, les (lueurs blanches, etc. Il con- 
vient très-bien encoredans les convalescences 
longues et difficiles; dans ces cas, il agit sur- 
tout comme tonique, relève les forces et 
facilite les digestions; son action est princi- 
palement avantageuse chez les convalescents 
très-faibles, dont la peau est d'une pâleur 
remarquable, et dont les extrémités infé- 
rieures ou la ligure sonl disposées à se gon- 
fler par suite d'une infiltration de sérosité. 
Nous pourrions encore citer ici un grand 
nombre de maladies dans lesquelles on a eu 
recours au quinquina pour les combattre; 
mais nous croyons en avoir assez dit pour 
faire sentir à nos lecteurs l'importance de 
l'écorce du Pérou. Cependant nous ne pou - 
vous passer sous silence l'usage qu'on en 
Tait journellement en chirurgie, soit pour 
saupoudrer les plaies noires et blafardes, 
soit pour panser certains ulcères ou pour 
combattre la gangrène. Les chirurgiens s'en 
servent aussi fréquemment à l'intérieur pour 
soutenir les forces des blessés et des mala- 
des . ou pour s'opposer à la pulriditc dans 
les cas où l'on a à craindre cette dégéné- 
rescence dans les blessures. 

On fait prendre le quinquina aux malades 
sous un grand nombre de formes; en poudre, 
par exemple, que l'on administre soit en 
pilules, soit en bols, ou simplement en suspen- 
sion dans un verre d'eau. On met souvent en 
usage le vin et le sirop de quinquina. On 
prépare aussi avec celte écorce de la biéi«e. 
de la teinture, des extraits, elc.. etc. 

Nous ne pouvons finir cet article sans dire 
un mol de la quinine et de son sulfate. 

50 
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La quinine est un alcali végétal très-éner- 
gique; elle est blanche, inodore, extrême- 
ment amère. peu soluble dans l'eau froide 
ou bouillante, mais se dissolvant bien dans 
l'alcool, l'élher, les huiles grasses et vola- 
tiles. Elle se combine avec les acides, en 
formant des sels qui cristallisent facilement, 
ont un aspect nacré et une grande amertume; 
ces sels sont pour la plupart solublcs dans 
l'eau, l'alcool et l'éther. 

La quinine et ses sels agissent comme l'é- 
corce des quinquinas, mais leur action est 
jdus énergique. Aussi, depuis la découverte 
de cette substance, nn emploie presque ex- 
clusivement le sulfate de quinine pour la 
guérison des fièvres intermittentes. L'action 
de ce dernier esl plus certaine que celle du 
quinquina, et il offre en outre l'avantage de 
pouvoir être donné sous un petit volume. Sa 
dose est ordinairement de 50 à G!) centi- 
grammes; on fail prendre cette quantité de 
sulfate de quinine pendant deux ou trois 
jours, et quelques heures avant le moment 
où la lièvre se déclare d'ordinaire ; on l'admi- 
nislrc soit en pilules, soit en potion, ou même 
dans un peu d'eau sucrée dans laquelle on 
ajoute deux ou trots gouttes d'acide sulfuri- 
que, pour que le sel se dissolve complètement. 



S'il est impossible de faire prendre ce médica- 
ment a«x malades, on peut le mêlera un quart 
de lavement cl l'introduire de celle manière 
dans l'économie. Mais alors on doit en augmen- 
ter un peu la dose et , en outre , administrer 
un lavement simple pour vider les intestins 
avant do donner celui qui renferme le sulfate 
de quinine. On trouve aussi dans les phar- 
: tnacies du vin cl du sirop de sulfate de qui. 
nine, ainsi que diverses autres préparations- 
mais ce sel est rarement employé sous ces 
; formes. 

i Le sulfate de cinchonique jouit des mêmes 

■ propriétés que le sulfate de quinine; scule- 
i ment ces propriétés sont moins actives, et on 
i doit, si l'on veut s'en servir, l'ordonner à 
i une dose double de celle que nous avons in- 
; diquée pour le sulfate de quinine, 
i 

Quintal. — Autrefois, on entendait pnr 
; quintal un poids de 1 00 livres, c'est-à-dire 
•> de 48 kilogrammes OîiOFiS Aujourd'hui . on 
l entend par quintal métrique un poids- de 

■ 100 kilogrammes. 

i Qllilltcfcilille.— ftom vulgaire d'une 
• espèce du genre potenlillc. (Voy. ce der- 
nier mol.) 
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Rabattage- — H arrive souvent que 
des arbres d'uncertain âge ont leurs branches 
latéralesfaliguécs à outrance. Le corps est en- 
core bon, mais les membres ne profitent plus ; 
la séve n'y court plus. Si les tiges de ces 
arbres ont, malgré cela . un air de santé; si 
leur ccorce est lisse; si elles ont en un mot le 
teint clair, il faut rabattre ou rapprocher, 
ce qui veut dire tailler les branches sur le 
vieux bois des années antérieures. Souvent 
il arrive que des flèches de pyramide sont 
endommagées par un accident quelconque, 
ou se couronnent par le sommet. l>ans ce cas 
encore, il faut rabattre une partie de cette 
flècbe au-dessus d'un œil ou jeune bourgeon 
bien formé. 

Ratictte (hurle de). — C'est le nom que 
l'on donne quelquefois à l'huile de navette 
et plus souvent à celle que l'on extrait de la 
graine du navet. Cette huile sert pour l'éclai- 
rage, pour la fabrication des savons mous, 
le foulage des étoffes de laine et la prépara- 
lion des cuirs. 

-Raraliout. — A l'article chêne, nous 
avons indiqué comment on préparait le ra- 
cahoul des Arabes ; nous n'avons donc qu'à 
renvoyer nos lecteurs à cet article. 



Rachitisme. — Le rachitisme esl une 
maladie qui est, si l'on peut s'exprimer ainsi, 
tout à fait particulière aux enfants, tant elle 
est rare aux autres âges de la vie. C'est ordi- 
nairement de six mois à quatre ans qu'elle 
se manifeste: elle attaque surtout les indivi- 
dus faibles, lymphatiques, nerveux , cl sur- 
tout ceux qui sont nés de parents scrofulei» 
ou qui paraissent destinés eux-memes à le 
devenir plus lard. Cependant, on a vu des 
enfants robustes, et nés de pères et mères 
vigoureux, être atteints de rachitisme. On a 
en outre observé que l'habitation dans des 
lieux humides, qu'une mauvaise nourriture 
coïncidaient fréquemment avec le développe- 
ment de celle affection. Quelques auteurs 
pensent qu'un allaitement trop prolongé , 
qu'une dentition très-difficile, que la pré- 
sence des vers, que les convulsions , quels 
que soient les motifs qui les ont produilcs. 
peuvent aussi déterminer cette maladie. Nous 
croyons, quant à nous, que l'hérédité cl des 
conditions hygiéniques défavorables sont les 
causes les plus fréquentes du rachitisme, dont 
nous allons décrire les symptômes dans le 
paragraphe suivant. 

En général , la maladie commence par de 
la diarrhée, par le ballonnement du ventre 
et des sueurs nocturnes; en outre, l'enfanl 
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; commence à êlre alleinl se plaint d'être 
liiible et d'éprouver des douleurs dans les os; 
il devient Iriste. sa ligure est pâle; puis. lors- 
que ces premiers symptômes durent déjà de- 
puis quelques semaines, les extrémités des 
articulations se gonflent et acquièrent môme 
parfois le double de leur grosseur ordinaire ; 

même temps, les os se courbent en sui- 
vant, d'après M. Guérin, la marche que voici : 
« Les courbures procèdent de bas en haut, 
des os de la jambe aui os de la cuisse, de 
ceux-ci aux os du bassin (os des hanches), des 
os du bassin à ceux des membres supérieurs 
el de la poitrine . finalement, à la colonne 
vertébrale (ou échine) et au crâne. Le degré 
Jes déformations est çn rapport avec leur 
ordre de développement ; la déformation 
d'une portion du squelette implique toujours 
eclle des autres portions situées au des- 
sous. » Eclaireissons ceci par des exemples : 
si [a jambe el la cuisse sont courbées toutes 
les deux, le premier membre de la phrase 
signifie que la jambe où le mal a commencé 
doit être plus courbée que la cuisse; le se- 
cond membre de cette même phrase indique 
que si, en examinant un eufantracuitique, on 
irouve une déformation dans les os de la 
hanche, par exemple , alors on peut être sûr 
qu'il existe des déformations dans les os de 
la cuisse et de la jambe, et que l'on peut se 
prononcer affirmativement à cet égard sans 
les avoir examinés. Pendant que les os s'al- 
tèrent et se courbent, le ventre reste volu- 
mineux ou grossit encore , la diarrhée aug- 
mentera respiration devient ditlieile, le petit 
malade a de la fièvre, el sa constitution s'af- 
faiblit cl se détériore de jour en jour. Cet 
état dure habituellement de un à trois ans; 
il se termine quelquefois par la mort, mais 
aussi la maladie peut s'améliorer cl l'enfant 
guérir. Dans ce dernier cas, voici ce qui ar- 
rivé : petit à petit, les symptômes généraux 
s'amendent, les forces reviennent , le gonfle- 
ment des articulations ainsi que les cour- 
bures des os diminuent ; ceux-ci se consoli- 
dent, mais il reste toujours aux malades des 
dilformilés qui ne disparaissent jamais, à 
moins que l'on n'ait recours à des agents mé- 
caniques , aux moyens orthopédiques . par 
exemple, el encore il arrive souvent que ces 
moyens eux-mêmes sont inefficaces. Quelque- 
fois la maladie passe à l'état chronique el 
dure alors un temps indéterminé. 

Le traitement du rachitisme doit surtout 
consister en moyens hygiéniques , qui uni 
pour bul de prévenir le développement du 
mat. Pour cela, ou doit placer les enfants qui 
seraient disposés à contracter celte affection 
dans les conditions suivantes. Les pelils ma- 
lades habiteront un lieu élevé, exposé au midi 
ou au levant , dans lequel l'air soit à la fois 
pur , sec et chaud ; ils seront couverts de 



vêtements de laine qui entretiendront l'ac- 
tion de la peau et empêcheront toute réper- 
cussion de la sueur, ce qu'on appelle vulgai- 
rement les sueurs rentrées. Il est nécessaire 
qu'en même temps les enfants se livrent à di- 
vers exercices du corps, lels que la course, la 
natation, la danse, la chasse, la culture d'un 
jardin ou même des champs, etc. , etc. Les 
bains de mer sonl aussi un moyen qui aide 
puissamment la guérison de celte maladie, 
et qui a toujours une influence heureuse sur 
la santé de ceux qui sont prédisposés à devenir 
rachiliques; il en est de même des eaux de 
Barégcs, de Plombières, du Mont d'Or, etc., 
ainsi que des fumigations aromatiques et sul- 
fureuses. L'alimentation des enfants atteints 
de celte maladie doit se composer de viandes, 
et de viandes rôties principalement ; pour 
boissons, on leur donnera du vin vieux de 
bonne qualité, coupé, si faire se peut, avec 
moitié ou deux tiers d'eau do Seltz artifi- 
cielle. On évitera de leur faire manger du 
pain mal levé, des substances farineuses, 
comme les pois, les haricots, par exemple. 
Les légumes herbacés, lels que les épinards. 
l'oseille, la chicorée, ainsi qu'un grand nom- 
bre d'autres ne conviennent pas à nos jeunes 
malades. Il en est de même du laitage qui 
devra être complètement proscrit de leur ali- 
mentai ion. On pourra cependant, pour varier 
un peu les aliments, leur donner de temps à 
autre un peu de chou-fleur , quelques as- 
perges, de bons fruits. Mais, nous le répétons, 
si l'on veut obtenir soit une amélioration, 
soil prévenir le développement du mal , il 
faut s'en tenir à une nourriture tout à fait 
animale , et parmi les viandes que l'on don- 
nera aux jeunes malades, on devra choisir de 
préférence celles de bceuf, de mouton , de 
lièvre , en un mot ce que l'on appelle les 
viandes noires. Ou pourra de celle manière 
arriver à de bons résultais. Ce régime doit 
être continué pendant des années, et jusqu'à 
ce que les enfants soient devenus forts, vigou- 
reux, et que toute espèce de crainte de voir 
survenir le rachitisme ait complélcmcnt dis- 
paru. On comprend facilement la valeur de 
ce dernier conseil, car ce n'est pas dans l'es- 
pace de quelques mois que Ton peut changer 
la constitution d'un individu, el faire d'un 
enfant faible et débile un jeune homme ro- 
buste. 

Si la'maladie est déclarée, il est nécessaire, 
loul eu suivant les conseils que nous venons 
de donner plus haut, de consulter un méde- 
cin qui ordonnera les médicaments qui lui 
paraîtront les plus utiles dans le cas parti- 
culier pour lequel il sera appelé. Enlin , si 
les courbures des os et les déviations de la 
colonne vertébrale étaient très-prononcees. 
il serail indispensable d'avoir recours à un 
traitement mécanique . qui ne peut guère 
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;ivoir lieu que dans les établissements d'or- 
ihopédie, institués dans les grandes villes. 

RftCÏUC — La racine est ia partie du 
végétal qui, placée presque toujours dans la 
(erre, sert à le fixer, el qui es! eu même temps 
essentiellement chargée de puiser dans le sol 
les matériaux nécessaires à sa nutrition et à 
son accroissement. La racine est toujours la 
première à se développer, lors de la germi- 
nation des graines; elle n'est jamais verte et 
elle luit constamment la lumière; en outre, 
elle ne porte jamais de feuilles. Les racines 
sont annuelles bisannuelles, vivaees. Les ra- 
tines annuelles, sont celles des plantes qui se 
développent, donnent leurs fruits et meurent 
dans la même année ;celles du coquelicot, du 
pied -d'alouette, par exemple, sont dans ce 
cas. On appelle bisannuelles celles qui meu- 
rent la seconde année après la fructification ; 
les racines de la carotte nous offrent un exem- 
ple de racines bisannuelles. On nomme vi- 
vaees celles appartenant aux végétaux li- 
gneux et celles des plantes ayant des tiges 
herbacées qui meurent tous les ans , mais 
dont les racines ont une durée plus ou moins 
longue et poussent chaque année de nou- 
velles liges; les asperges, la luzerne sont, 
comme lout le monde Je sait, dans ce dernier 
cas. Cette division de racines qui est vraie en 
général, est cependant sujette à quelques va- 
riations. Ainsi , par exemple, le ricin qui, en 
Afrique , forme des arbres ligneux , meurt 
tous les ans dans nos pays, ainsi que ses ra- 
cines. Le réséda odorant , qui est vivace eu 
Egypte, est en général une plante annuelle 
chez nous. Les racines de ia rave, de la ca- 
rotte, du frêne et du peuplier d'Italie, etc., 
sont nommées pi volantes, parce qu'ellcss'en- 
foncent directement en terre. Elles émettent 
latéralement des racines secondaires qui se 
rattachent à elles comme les branches à leur 
tronc, et qui se subdivisent elles-mêmes en 
radicelles nombreuses. Mais la racine pre- 
mière, le pivot conserve toujours une prédo- 
minance marquée sur les autres racines. Les 
racines pivotantes appartiennent spéciale- 
ment aux plantes dicotylédonées. On appelle 
fibreuses, les racines qui se composent d'un 
grand nombre de libres, tantôt grêles et sim- 
ples, tantôt, au contraire, épaisses et rami- 
fiées. Cette sorte de racine se rencontre 
exclusivement dans les végétaux monocoty- 
lédonés , dans les graminées , les palmiers . 
par exemple. 

Les racines sont, comme les tiges, compo- 
sées d'un épiderme , de couches corticales et 
de couches ligneuses ; mais elles ne contien- 
nent pas de moelle et n'offrent pas même de 
trace de canal médullaire, dans la plupart 
des cas. Elles se développent en grosseur de 
la même manière que les tiges, et elles s'al- 



longent seulement par leur extrémité inf; 
rieure. En sorle que celle extrémité est ton 
jours la partie la plus jeune de la racine i, 
par conséquent celle dont le tissu plus llèh 
et moins serré est le plus propre à absorber 
dans la terre les liquides qui doivent nourrit- 
la plante entière. Elle est ordinairement 
garnie de lîbrilles très-déliées et très-nom 
breuses que l'on nomme chevelu. Ou rj 0 ù 
donc, lorsqu'on transplante les végétaux li- 
gneux ou herbacés, ménager ce chevelu avec 
soin, puisque c'est lui qui portera aux jeunes 
plants les sucs dont ils ont besoin pour 
vivre. 

Les racines et leurs ramifications ne por- 
tent jamais de bourgeons ; mais on les voit 
souvent produire des bourgeons souterrains 
nommés drw/eons, qui sont destinés à former 
des pousses aériennes et qui peuvent donner 
naissance à un végélal semblable à celui qui 
les a produits, lorsqu'on les détache et qu'on 
les place dans des circonstances convenables. 
Il peut aussi survenir aux végétaux des racines 
adventives. ainsi que le prouve l'expérience 
suivante .- Si Poo courbe en arc un jeane saule 
de manière à enterrer tout ou partie de ses 
branches, et qu'on le maintienne dans cette 
position , il naîtra de ces branches des racines 
qui les fixeront au sol. Si, ensuite, on déterre 
l'arbre, il se trouvera renversé la tète en bas 
el les pieds en l'air, si l'on peut s'exprimer 
ainsi. Alors les racines ne lardent pas à dé- 
velopper des bourgeons qui donnent des 
branches feuillées et qui forment ainsi ;tu 
saule une nouvelle tête. C'est sur la forma- 
tion des racines adventives que sont basés 
le bouturage et le marcottage, dont il a élé 
question dans cet ouvrage aux mots koctches 
et marcottes, auxquels nous renvoyons nos 
lecteurs. 

On a prétendu que les racines tendent tou- 
jours à se diriger vers» la bonne terre, cl 
qu'il leur arrive de s'allonger considérable- 
ment pour gagner des lieux où le terrain est 
plus meuble et de meilleure qualité. Ce fait 
résulte d'une expérience faile par 51. Duha- 
mel. Ce savant célèbre rapporte que, voulant 
garantir un champ excellent des racines 
d'une rangée d'ormes qui en épuisaient une 
partie, il fit creuser un fossé profond qui 
coupa toutes les racines de ces arbres s'é- 
tendant dans le sol qu'il voulait préser- 
ver. Mais bientôt les nouvelles racines, arri- 
vées sur le bord du fossé, se recourbèrent, 
suivirent la pente de celui ci, puis, de là elles 
traversèrent horizontalement la tranchée, 
remontèrent de l'autre coté et vinrent de 
nouveau s'étendre dans le champ dont on 
avait voulu les expulser. Cet exemple semble 
prouver que les racines des arbres vont à la 
recherche d'un terrain qui leur convienne; 
cependant M. Durand, de Caen, a fait assez 
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récemment des expériences qui semblent dé- 
mont*» le contraire. Ainsi, il a vu des ra- 
tines placées dans de la mauvaise terre, et 
même dans du sable pur. passer tout à côté 
( | c veines d'un terrain excellent, sans aban- 
donner le moins du monde leur direclion 
natnrellé. Cette espèce d'instinct que l'on 
accordait aux piaules, eu vertu duquel leurs 
racines savaient reconnaître un sol de bonne 
qualité et se diriger vers lui, devient , par 
suile des faits rapportés par M. Durand, au 
moins douteux. 

On distingue, en général, dans les racines 
trois parlies: le collet qui n'est autre chose 
que la ligne de démarcation séparant la 
racine de la lige; le corps qui est plus ou 
moins renflé, comme dans le navet et la ca- 
rotte ; enfin le chevelu ou les radicelles qui 
terminent habituellement la racine. 

Nous ne terminerons pas cet article sans 
dire que certaines racines prennent le nom 
de racines tubéreuses, parce qu'elles se ren- 
dent, soit dans une de leurs parties, soit de 
distance en distance, ou môme dans leur to- 
talité. Ces renflements, nommés tubercules, 
contiennent le plus ordinairement de la fé- 
cule. La filipendule, le géranium triste, le 
dahlia nous offrent des exemples de racines tu- 
béreuses. Mais il ne faut pas, à cause du nom 
qu'on leur donne, confondre, par exemple, les 
tubercules de la pomme de terre avecceux qui 
proviennent des racines, car ils en sont indé- 
pendants et sedéveloppent dans des branches 
souterraines et renflées, dans lesquelles il se 
forme des amas parfois Irès-considérablcs de 
fécule.. 

Racines fotiwagèi'es. — Ce sont 
les plantes dont les racines servent à la nour- 
riture du bétail, telles que la betterave, la 
carotte, le panais, le navet, le rutabaga et la 
chicorée. Les cultivateurs placent encore au 
nombre de ces plantes les pommes de terre et 
les topinambours, dont cependant les tuber- 
cules ne sont pas des racines, mais des ren- 
dements de la tige. Comme chacun des vé- 
gétaux en question a été l'objet d'un article 
spécial dans ce Dictionnaire, nous devons 
nous en tenir à cette simple énumération. 

Radicule. — En botanique, on donne 
le nom de radicule à la partie de la graine 
qui est destinée à devenir racine ou à pous- 
ser des racines. 

Radis. — Le radis est une race du 
raifort cultivé et appartient à la famille des 
Crucifères. Dans beaucoup de localités, on le 
désigne sous le nom de petite rave; c'est à 
tort, puisqu'il n'appartient pas au genre 
navet, dont les raves ne sont que des variétés. 
Celle, plante, assure-t-on, est originaire de 
la Chine et fut introduite eu Europe dans 
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le xvi c siècle. On cultive plusieurs variétés 
de radis qui sont ou rondes, ou demi- longues, 
ou très-longues. Elles varient également 
quanta la couleur; il y en a de blanches, 
de roses, d'écarlates, de violettes et de jaunes 
à chair blanche. Le blanc commun est un 
peu piquant; le rose commun lui est préféré 
et vaut mieux en effet. Parmi les variétés 
longues, l'écarlatc le disp'ule au rose demi- 
long de Metz. 

Rien n'est plus élémentaire, rien n'est 
plus facile que la culture du radis, Il pousse 
dans tous les terrains, secs ou frais ; loulefois, 
dans les premiers, il exige des arrosages fré- 
quents, sans quoi il se développerait peu et 
contracterait une saveur forte. En somme , 
ce sont les terrains frais (fui lui conviennent 
principalement. Quand on sème en terre 
sèche et légère, il faut, avant de répandre lu 
graine, roulerou lasser celle terre; lagrainede 
radis doit être légèrement recouverte et semée 
de huit jours en huit jours jusqu'à l'automne, à 
partir du mois de mars, pour les cultures de 
pleine terre. Seulement, durant les grandes 
chaleurs de l'été, il faut avoir soin de choisir 
un emplacement un peu ombragé, afin que 
la végétation ne souffre pas et que les racines 
de la plante ne se fendent point. Le radis 
exige peu d'engrais et on ne doit le lui 
donner que parfaitement pourri. 

C'est un excellent légume de printemps, 
qui stimule l'appétit et n'a qu'un défaut à 
notre avis, c'est de provoquer le sommeil. 

Rage. — Celle maladie, que l'on con- 
naît aussi sous le nom d'hydrophobie, est 
caractérisée par un sentiment d'ardeur et de 
resserrement à la gorge, par l'horreur des 
liquides, des convulsions, des actes de fureur 
et enfin par la mort. La rage se développe 
spontanément chez certains animaux , tels 
que le chien, le loup, le renard, le chat. 
Mais peut elle se développer de même chez 
l'homme. Jusqu'à présent, aucun fait bien 
constaté n'est venu le prouver, et la seule 
cause qui chez lui fait naître cette redoutable 
affection est l'inoculation du virus de la rage 
par la morsure d'un animal enragé. Nous 
n'entrerons dans cet article sur aucuns dé- 
tails concernant la nature de ce virus, nous 
ne décrirons pus non plus les symptômes de 
cette terrible maladie; nous nous contente- 
rons d'indiquer à nos lecteurs les meilleurs 
moyens à employer pour prévenir son dé- 
veloppement. 

Le traitement préservatif de la rage con- 
siste à détruire ou a faire sortir le virus 
déposé dans les morsures. Il y a dix-neuf 
siècles que Cclse donnait dans ce cas le con- 
seil d'appliquer des ventouses et de cauté- 
riser les plaies, et c'est encore aujourd'hui 
la méthode de traitement la plus sûre et 
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celle qui est uniTerSeltemMtt adoptée. La 
ventouse a pour avantage d'aspirer le sang, 
.le dégorger la plaie et peut-être d'en faire 
sortir une pallie du virus, puis ensuite la 
cautérisation détruit ce virus ou tout au 
moins ce qui pourrait rester encore dans la 
morsure. 

Trolliet, qui a écrit sur cette question, 
donne aux personnes mordues le conseil 
suivant, que nous croyons bon à suivre, 
parce qu'il n'exclut pas les moyens précé- 
dents et qu'il agit dans le même sens qu'eux. 
« Ne perdez point de temps, dit cet auteur ; 
courez au ruisseau le plus voisin, à la fon- 
laine ou à la rivière la plus proche, lavez 
bien votre plaie, baignez longtemps la partie 
mordue, et vous aurez employé le plus puis- 
sant moyen que la médecine ait en son pou- 
voir, sans en excepter le feu; laissez dire 
aux partisans de Palmarius qu'il faut pré- 
férer le vin, parce que le virus de la rage a 
horreur de l'eau Quel autre moyen serait 
plus prompt, plus simple, plus facile, plus 
à la portée de tous et plus généralement 
répandu? Comment me prouverait-on que 
l'eau dissout moins bien un virus dont la 
nature est ignorée? » 

Voici, donc d'après ce que nous venons de 
dire, et à notre avis, la conduile que doivent 
tenir les personnes mordues par un animal 
enragé : laver la plaie aussitôt après la 
morsure, la faire saigner abondamment par 
l'application d'une ventouse , puis enfin la 
cautériser plutôt trop que pas assez. Tout 
le monde comprendra l'importance de ce 
dernier conseil, dans un danger comme celui 
où se trouve la personne mordue; il vaut à 
coup sûr infiniment mieux la brûler trop 
profondément, que de l'exposer par une 
timidité mal entendue à une mort certaine 
au milieu de douleurs affreuses, et c'est là, 
sans contredit, le cas de faire, comme on dit 
vulgairement, une large part au feu, afin 
d'être plus sûr de l'éteindre. Cette caulé- 
risation peut se pratiquer soit avec le fer 
rouge, soit avec des caustiques liquides. Il es! 
préférable de se servir du premier moyen 
pour cautériser la plaie, mais comme il peut 
arriver que celle plaie soit placée dans une 
partie qui interdise son emploi . on a re 
cours alors au beurre d'antimoine que l'on 
porte dans la morsure au moyen d'une pince 
et de boulettes de charpie que l'on imbibe 
de ce liquide. 

La cautérisation doit être faite le plus 
près possible du moment où la morsure a 
eu lieu; cependant, il ne faut pas croire qu'on 
doive la négliger parce qu'un temps déjà 
assez long s'est écoulé depuis l'accident. Le 
fait suivant, que nous empruntons à M. Kéea- 
mier. prouve suffisamment qu'il faut y avoir 
recours même longtemps après la morsure. 



Un homme fui mordu par un loup enragé 
Quinze joursaprès, les cicatrices qui s'étaient 
faites sur les morsures, se tuméfièrent • 
M. llécamier les incisa, puis cautérisa avec 
du nitrate acide de mercure. Il soumit en 
même lemps le malade à l'usage de boissons 
destinées à provoquer la sueur; il lui (jt 
prendre en outre, pendant un mois, des bains 
dans lesquels entrait une certaine quantité 
de sublimé corrosif (deutochlorurc de mer- 
cure). La rage ne se développa pas chez cet 
individu, tandis qu'une autre personne, mor- 
due par le même animal, succomba sous lus 
coups de celte affreuse maladie. 

S'il arrivait qu'il fût impossible d'avoir 
recours à la cautérisation qui, pour nous, est 
le moyen héroïque, il faudrait alors insister 
plus fortement sur l'emploi de l'eau et faire 
saigner la plaie aussi longtemps que possible, 
afin d'entraîner avec le sang le virus que 
l'animal enragé y a déposé, lin même temps, 
on fait prendre aux malheureux mordus des 
tisanes sudorifiques, des préparations dans 
lesquelles on fait entrer des sels de mercure. 
On conseille aussi de les tranquilliser sur les 
suites de leurs blessures; on tâché de calmer 
leur imagination et on les soumet , pondant 
un certain temps, à une diète exclusivement 
végétale. 

M. Marochetti a vanté particulièrement 
l'usage, consacré en Russie, de la décoction 
du genêt des teinturiers (genista tincloria 
des botanistes). Mais les bons effets de cette 
plante n'ont pu jusqu'ici êlre conslalés dans 
nos pays. Ce même médecin russe assure que 
le virus de la rage, après avoir été absorbé, 
passe dans le torrent de la circulation, ou. 
pour êlre mieux compris de nos lecteurs, 
passe dans le sang, puis se concentre sous la 
langue, où l'on voit s'élever, sur chaque côté 
du frein ou filet, du troisième au neuvième 
jour, de petites pustules ou vésicules, nom- 
mées îy «ses, dans lesquelles ce virus se trouve 
renfermé. Si, à celle époque, dit cet auteur, 
ou enlève ces vésicules et l'on cautérise en- 
suite avec soin, les progrès ultérieurs du mal 
sont arrêtés cl la santé reste intacte; si, au 
contraire, on les abandonne . le virus est ré- 
sorbé au bout de vingt-quatre heures, c'est- 
à-dire qu'il est de nouveau mêlé au sang, et 
qu'alors la maladie doit infailliblement se 
déclarer. Quoique nous n'ayons qu'une con- 
fiance très limitée dans les assertions du mé- 
decin russe, parce que plusieurs faits obser- 
vés en France sont venus les démentir, nous 
croyons cependant qu'en désespoir de cause, 
on pourrait suivre son traitement, puisque 
jusqu'à ce jour, les médicaments les plus ac- 
tifs et les moyens les plus énergiques ont 
échoué contre la rage. 

Nous ne terminerons pas cet article sans 
dire à nos lecteurs que l'on trouve, dans les 
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a „ nPS . une foule de charlatans qui BS- 
"ent guérir la rage, les uns on faisant des 
"irleLl'cs préparées d'une certaine manière; 
1 " autres en donnant à avaler aux personnes 
nrdues des boissons, dont la composition 
"■I un secret, etc.. etc. Nous no saurions trop 
oniraxer les malades à n'avoir aucune con- 
fiancedans les promesses de ces individus, 
oa cc sont des trompeurs, ou bien ils ont 
élé les premiers trompés sur la valeur de 
leurs secrets; cl dans les deux cas, on per- 
drait un temps précieux et souvent irrépa- 
rable, en suivant leurs conseils. 

Quânl aux prières et aux neuvaincs, aux- 
nuelîcs nous reconnaissons volontiers l'elfet 
j e i r ;inn;uilliser les personnes mordues et de 
calmer leur imagination . leur emploi doit 
être précédé de la cautérisation . du Iraitc- 
uient enfin que nous avons indiqué plus haut, 
traitement sans lequel elles ne font qu'entre- 
tenir les malades dans une funeste sécurité. 
Ces derniers jouent malheureusement trop 
«ros jeu, après la morsure d'un animal cn- 
ragé - pour que nous n'insistions pas forte- 
ment sur le seul traitement qui puisse, à coup 
sûr, les mettre à l'abri d'une aussi redoutable 
maladie que la rage. 

Ragonminlci'- — Le ragonminicr est 
un végétal connu des botanistes sous le nom 
do ccrasus pumila, dont on se sert en arbo- 
riculture pour greffer le pêcher . lorsqu'on 
veut obtenir des arbres très-nains, il offre 
l'avantage de pouvoir se multiplier facile 
ment de boutures et de marcotles. 

Rilic. — Les raies appartiennent à la 
famille des Chondroplérygicns , c'est-à-dire 
à l'ordre des Poissons, dont le squeletle. au 
lieu d'os, est formé par des cartilages. Elles 
ont le corps aplati, la peau lisse et mince et 
loujours couverte d'une couche abondante de 
mucosité; leurs dents sont très-petites et 
disposées sur plusieurs rangs. Ces poissons 
habitent en général l'Océan ; ils se plaisent 
surtout sur les fonds sablonneux ou vaseus, 
cl parviennent souvent à une grande taille. 
Ils pondent de très-grands œufs, enveloppés 
d'une coque coriace, de forme carrée et dont 
les angles sont plus ou moins prolongés. 
Dans cet article, nous «lirons seulement deux 
mots de la raie bouclée et de la raie bâtis, 
qui, toutes les deux, paraissent souvent sur 
nos marchés. 

I.a raie bouclée, qui, sur les bords de là 
Méditerranée, est connue sous le nom de cia- 
vclade, a le dos brunâtre avec des taches 
noires et blanches, et parsemé d'aiguillons 
épais; elle devient parfois énorme, et l'on 
en a vu qui avaient^ou 3 mètres de longueur 
et même davantage. On pêche des quantités 
considérables de celle espèce. Sa chair est un 



peu coriace, et elle a besoin d'être conservée 
pendantquclqucs jours-pour devenir bonne à 
manger. La raie, quoiqu'on en fasse une con- 
sommation considérable, est loin d'être un 
poisson de première qualité. Cependant, elle 
fournit un aliment sain et qui a l'avantage 
d'être à la portée de toutes les bourses. Elle 
est commune sur les côles de la Belgique, cl 
a même été indiquée dans l'Escaut. 

La raie balis, connue vulgairement sous 
les noms de raie blanche, de raie lisse, a la 
forme d'un losange : son dos est âpre, mais 
elle ne porte d'aiguillons que sur la queue, 
où ils sont placés sur un seul rang. Celle 
raie peut atteindre un volume plus grand en- 
core que celui de la précédente, et on en a 
péché qui pesaient près de 200 kilogrammes. 
Sa chair a les mêmes défauts que celle de la 
raie bouclée. Cette espèce est abondante sur 
les eûtes de la Belgique. 

Hitifoi'l. — Genre de plantes do la fa- 
mille des Crucifères, dont deux espèces nous 
arrêteront quelques instants. Ce sont le rai- 
fort cultivé et le raifort ravenelle. 

Le raifort cultivé, qui se trouve aujour- 
d'hui dans tous les jardins de l'Europe et 
qui s'est même naturalisé dans quelques con 
trées, est originaire de la Chine et du Japon, 
où on le trouve communément le long des 
chemins. Sa tige s'élève de G à 8 décimètres : 
elle est dressée cl rameuse; ses feuilles sont 
découpées en lobes arrondis; ses fleurs sont 
violettes ou blanchâtres et marquées de vei- 
nes profondes. Ses fruits ou siliques sont 
arrondis. 

Le raifort cultivé a élé divisé en deux 
races par les botanisles. La première ren- 
ferme les variétés qui sont bien connues de 
tout le monde sous le nom de radis. Comme 
il en a élé question ci-dessus, nous devons 
renvoyer nos lecteurs à l'article iiadis pour 
ce qui les concerne. Cependant, il existe une 
variété de celte race que nous ne pouvons 
passer ici sous silence, c'est le radis oléifère, 
dont la racine est moins charnue que celle 
du radis ordinaire. Celte variété donne des 
graines abondantes et dont on peut retirer 
l'huile avec avantage. Cependant, jusqu'ici, 
cette huile, au moins sous le climat de Paris, 
est àcre, ce qui, joint à son odeur forte et 
désagréable, empêche qu'on ne puisse s'en 
servir pour la table. 

La seconde race de raifort cultivé est 
nommée vulgairement radis noir, et c'est 
aussi le nom que lui ont conservé les bota- 
nistes. Mais, cnoulre, on l'appelle fréquem- 
ment rat/ori des Parisiens ou même raifort 
toul simplement. Ce radis est remarquable 
par la grosseur de sa racine qui, lorsque la 
plante est cultivée dans un terrain convena- 
ble, devient toujours très-volumineuse. Celle 
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racine a aussi un tissu plus dur. plus com- 
pacte que celle du radis ; sa saveur est Acre 
et piquante. Sa couleur est en général noire. 
Il existe cependant des raiforts à racines 
blanches, moins recherchés que le radis ordi- 
naire. Cette racine jouit de propriétés anti- 
scorbutiques à peu près au même degré que 
le raifort sauvage ou cochléaria de Bretagne. 

On doit semer le raifort des Parisiens dans 
une terre bien préparée, c'est-à-dire parfai- 
tement ameublie et fumée avec du fumier 
bien décomposé ; il ne reste plus ensuite qu'à 
te biner et le sarcler aussi souvent qu'il sera 
nécessaire pour le débarrasser des mauvaises 
herbes. Mais nous devons dire que plus on ré- 
pétera ces opérations, plus on aura de chances 
d'avoir des racines grosses et de bonne qua- 
lité. On peut conserver le raifort pendant 
une partie de l'hiver; mais lorsqu'il cs( 
vieux, il devient flasque, ridé el cotonneux, 
et ne mérite plus guère de figurer sur les 
tables. 

Le raifort ravenelle, qui est connu sous 
les noms vulgaires de radis sauvage, de ra- 
VOtmit, de ravonneau et de ramiau, est 
une plante extrêmement commune qui, dans 
un grand nombre de pays, infeste les mois- 
sons. Sa lige, haute de 3 à 8 décimètres, est 
garnie de poils raides; ses feuilles sont rudes 
et découpées en lobes dentés, dont le termi- 
nal est [dus grand que les autres et a une 
forme ovale; ses siliques sont formées d'une 
succession de petites masses arrondies qui 
imitent les grains d'un chapelet. Les fleurs 
de cette espèce varient beaucoup pour la 
couleur : ainsi, on en trouve de jaunes, de 
blanches, de purpurines, qui sont en outre 
marquées de veines jaunes, brunes ou vio- 
lettes. Ses graines ont une saveur très-ûcre; 
mais comme elles tombent de leurs siliques 
avant la maturité des céréales, il est rare 
qu'il s'en trouve un grand nombre mêlées 
avec les graines de ces dernières. Dans quel- 
ques contrées, cette espèce est si abondante. 
Ct elle couvre parfois tellement des champs 
entiers, qu'on pourrait croire qu'elle y a été 
semée par la main de l'homme. C'est une 
plante dont on doit chercher à se débarrasser 
en cultivant des racines, des pommes de 
terre, afin de la détruire par les sarclages. On 
peut aussi en venir à bout en l'arrachant 
avant qu'elle ait produit ses graines. Cette 
espèce, qui dans nos pays ne présente aucun 
inconvénient, déterminerait en Suède, au 
dire de l'illustre Linné, une maladie connue 
sous le nom de raplianie. Cette affection, 
qui ne se rencontre que chez les gens pau- 
vres, se serait aussi déclarée, suivant cet 
auteur, chez des poules qu'il avait nour- 
ries avec les graines du raifort ravenelle. 

Raille ou l'âisM'tffc. — Genre de 



l'ordre des Batraciens anoures Une se i 
espèce de rainette se trouve en Europe • ' 
est aussi la seule dont nous nous Occuoèrnn. 
dans cet article. On la connaît scientffiau» 
ment sous le nom de rainette d Europe T, 
vulgairement on l'appelle grenouille d'arbre 
raine verle, rainette verte, ou simplement 
rainette, grassei,ctc. Ces animaux habite, 
esscntiellementsnr les arbres, et on les trouvé 
surtout dans les pays qui avoisinent la Médi 
terranéc, on ne les rencontre plus ni en An 
gleterre, ni dans le nord de l'Europe. Lcurj 
pattes de derrière ont les doigls élargis et 
garnis en dessous de peiottes visqueuses qui 
leur permettent dese cramponner aux corps nui 
les environnent et de grimper sur les arbres 
Dans les beaux jours, ils se plaisent à s'éten- 
rire au soleil et à courir à travers les gazons - 
souvent aussi ils restent cachés dans le feuil- 
lage des arbres, à l'abri de tout danger, car 
leur couleur verte les fait confondre avec les 
feuilles et empêche de ies voir. Les rainettes 
sont vives, souples, agiles, ct leurs formes 
sont élégantes. Elles se nourrissent d'insec- 
tes, de papillons, do larves, de vers. etc. 
Lllcs attendent parfois longtemps, postées 
sur nue branche, qu'une proie vienne à pas- 
ser à leur portée. Elles ont pour ennemis les 
couleuvres et les oiseaux de proie. Les mâles 
poussent, surtout dans la saison des amours, 
«les cris qui s'entendent de fort loin. Ces cris] 
qui sont moins désagréables que ceux des 
grenouilles, ont une certaine ressemblance 
avec la voix du canard. Lorsque l'époque de 
l'accouplement arrive, les rainettes regagnent 
les étangs et les rivières; elles viennent y 
déposer leurs œufs; et c'est là aussi que 
s'opèrent toutes les métamorphoses des pe- 
tits qui sortent de ces œufs, car ils ne quit- 
tent les eaux que lorsqu'ils sont arrivés il 
leur état parfait. Ces animaux passent aussi 
l'hiver dans les mêmes lieux, ct ils s'enfon- 
cent sous la vase pour y rester engourdis 
pendant toute la mauvaise saison. Dans quel- 
ques pays les rainettes servent, pour ainsi 
dire, de baromètre. On les place dans un 
vase ou bocal en verre blanc que Ton ferme 
de façon à les empêcher de sortir, tout en 
laissant accès à l'air. Ce bocal, qui est aux 
deux tiers rempli d'eau, est couvert dans son 
fond d'une couche de sable et garni d'une 
petite échelle en bois qui s'élève jusqu'à sa 
partie supérieure. Lorsqu'il doit l'aire beau 
temps, la rainette monte le long de l'échelle 
et vient se fixer hors de l'eau au sommet du 
vase; au contraire, si le temps devient mau- 
vais, elle redescend ct va se cacher dans la 
couche de sable. 

Raiponce. — La raiponce est une 
plante de la famille des Campanulacées et 
du genre campanule. Elle a de 5 à 8 déci- 
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, n ctres de haulcur; sa racine blanchâtre a la 
forme d'un fuseau ; sa tige est droite, simple 
et souvent marquée de raies ou sillons; ses 
fouilles sont finement crénelées; ses Heurs, 
d'an bleu assez beau et quelquefois blanches, 
forment une pankule ou plutôt une grappe 
serrée, et s'épanouissent de mai en août. 
Celle espèce croît naturellement dans les 
haies, les bois, les champs, sur les coteaux 
incultes, dans les prés secs; elle est, du reste, 
commune à peu près partout. 

tes racines de la raiponce ont une saveur 
douce et sucrée ; elles servent, ainsi que ses 
feuilles, à faire une salade que l'on mange en 
la mêlant le plus habituellement avec la 
mâche ou doucette. Comme la culture donne 
aux parties comestibles de celte plante plus 
de volume et en même temps de délicatesse, 
ceux qui tiennent à celte salade sèment ses 
graines dans une planche de leur jardin, pour 
la trouver au besoin. Le semis se fait à la 
volée ; mais comme les semences de cette cam- 
panule sont extrêmement menues, il est bon, 
avant de les répandre, de les mêler avec du 
sable, sans quoi on serait exposé à semer 
trop épais II suffit ensuite, lorsque les jeunes 
pousses sont assez fortes, de les sarcler pour 
les débarrasser des mauvaises herbes. 

( Voyez l'article campanule , dans lequel 
nous avons indiqué deux autres plantes de 
ce genre qu'on peut cultiver comme la rai- 
ponce et faire servir aux mêmes usages.) 

Raisin. — (Voy. vigke.) 

Raisiné. — C'est, à notre avis, une des 
meilleures confitures qui existent et qu'il ne 
faut point juger d'après celle que l'on vend à 
Paris, sous le nom de raisiné de Bourgogne. 
Le véritable raisiné, le seul bon et digne de 
figurer sur les tables, se prépare de la manière 
suivante : si l'on a un pressoir, on prcnd,à 
l'époque de la vendange,, le premier vin pro- 
venant des raisins blancs que l'on foule. Si 
l'on n'a pas de pressoir, on égrappe des rai- 
sins blancs avec la main, on jelle les grains 
dans un vase de bois, on les écrase comme 
l'on peut, on fillre ensuite sur un linge et l'on 
tord les pellicules pour en exprimer le jus 
qu'elles retiennent. Une fois ce jus de raisin 
ou moût obtenu d'une manière quelconque, 
on le verse dans un chaudron en cuivre que 
l'on met sur le feu. Il faut s'y prendre de 
bonne heure pour mener celle opération à 
bonne fin, car elle est très-longue et demande 
à être conduite à feu doux et régulier. Le 
liquide du chaudron ne doit pas bouillir 
moins de huit ou dix heures, et il faut avoir 
soin d'enlever l'écume, qui se produit à la sur- 
face, au fur et à mesure qu'elle se présente. 
Au bout de trois heures d'ébullition.on jelle 
dans le jus de raisin bouillant des quartiers 
dict. d'agriculture. — T. 11. 



i de poires et de coings qui ont été peluréa 
d'abord et débarrassés de leurs pépins. Les 
meilleures poires pour cet usage sont les 
messire Jean. 

Au boul de huit ou dix heurrs, le raisiné 
est cuit. On le relire du chaudron et on le 
verse de suite dans les pots. Dès qu'il est 
refroidi, on place au-dessus de chacun de ces 
pots une rondelle de papier fin trempé dans 
de la bonne eau-de-vie. après quoi on recou- 
vre complètement, soit avec du fort papier, 
soit avec du parchemin. 
. A notre connaissance, jamais ce mode de 
fabrication n'a eu de résultats fâcheux en 
Bourgogne ; cependant il paraîtrait qu'il n'en 
a pas été ainsi partout. On rapporte que la 
cuisson du raisiné se faisant, dans des chau- 
dières de cuivre, il se produit toujours un 
peu de vert-de-gris ou acétate de cuivre qui 
resle dans le moût el peut avoir des incon- 
vénients. « Tous les raisinés du commerce, 
dit M.Girardin. contiennent du cuivre, quand 
on n'a pas eu la précaution de jeter un paquet 
de clefs dans la confiture pendant sa cuisson, 
et pour s'en convaincre, il suffit d'y laisser 
séjourner, pendant quelque temps, une lame 
de couteau bien propre ou une aiguille 
d'acier. On la relire toute rouge, c'est-à-dire 
couverte do cuivre. Les raisinés occasionnent 
presque toujours des coliques, et, parfois 
même, un commencement d'empoisonnement . 
Un accident de ce genre esl arrivé le 11 dé- 
cembre 1810, à Chambéry, à toute une fa- 
mille qui mangea un gâteau couvert de rai- 
siné cuivreux. » 

Les clefs, dans cette occasion, valent mieux 
que tout autre morceau de fer. parce que, à 
force d'avoir été maniées et portées, elles se 
polissent, deviennent luisantes el favorisent 
parfailement le précipité de cuivre. Comme 
on le voil, le préservatif est des plus simples 
et ne coûte rien. Il est donc prudent d'y re- 
courir . surtout dans les localités où le rai- 
siné passe pour donner des coliques, fait que. 
pour notre part, nous n'avons point eu, nous 
le répétons, l'occasion d'observer en Bour- 
gogne. 

Râle. — Genre d'oiseaux de l'ordre des 
Echassiers.Nous donnerons d'abord quelques 
détails sur les mœurs et les habitudes des 
râles, puis nous décrirons ensuile le raie 
d'eau, le râle de tjenC't, le râle bâillon et le 
râle d'eau poussin. 

Les râles sont craintifs et ne savent se 
dérober aux dangers qui les menacent qu'en 
se tenant cachés et immobiles, ou bien par 
une fuite rapide. Ils marchent avec grâce et 
élégance et savent courir avec une grande 
vitesse en penchant la tête en avant. Ils se 
tiennent cactiés pendant le jour el ne vont à 
la recherche de leur nourriture que le soir et 
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le malin; encore pour cela, ils viennent rare- 
ment dans les endroits découverts; mais ils 
se glissent à travers les joncs, au milieu des 
herbes les plus épaisses. Le râle d'eau suit 
ordinairement le nord des eaux; on le trouve 
dans les broussailles et les herbes qui crois- 
sent dans les marais. Le raie de genêt, au 
contraire, quoique habitant fort souvent les 
mêmes lieux, fréquente aussi les laillis, les 
vignes, les pâturages couverts de genêts, etc. 
Les raies se nourrissent do vers, d'insectes, 
de sauterelles, de scarabées, par exemple, de 
petits mollusques, mais savent très-bien se 
contenter de graines et d'herbes aquatiques, 
lorsqu'ils ne peuvent trouver mieux. Ces 
oiseaux établissent à terre, au milieu des 
herbes, des nids grossièrement faits et dans 
lesquels les femelles déposent, suivant les 
espèces, de six a dix œufs jaunâtres et mar- 
qués de taches d'un brun rougeâtre. Les râles 
sont défiants, sauvages; ils vivent toujours 
isolés et se laissent approcher difficilement. 
Ils volent avec peine, surtout lorsqu'ils sont 
gras; aussi, torsqu'ilsémigrent,ilsnefont pas 
de grandes traites à h» fois; ils ne se mettent 
en route que la nuit et suivent alors les vallées 
et les cours d'eau. 

1" Le râle d'eau a le bec rouge cl la gorge 
blanchâtre; sa poitrine, son ventre, les côtés 
de sa lêle et de son cou soûl d'un gris de 
plomb ; tout le reste de son plumage est d'un 
roux brun mêlé de noir et traversé sur les 
flancs par des bandes blanches. Cet oiseau 
habile, en France où il est commun, les 
lieux marécageux. En Belgique , il arrive 
en mars et part en novembre ou en décem- 
bre; il établit de même sa demeure dans 
les marais, au milieu des joncs el des brous- 
sailles. 

2° Le râle de genét a le plumage d'un 
brun fauve, tacheté de noir en dessus et de 
gris roussâtre en dessous; ses ailes sont 
rousses. Cet oiseau se trouve en France et en 
Belgique; il est eonnu vulgairement sous le 
nom de roi des cailles. On prétend, et c'est là 
ce qui lui a valu ce nom, qu'il se met à la 
tête des bandes de cailles pour les conduire 
et leur indiquer le chemin. 11 est vrai que 
l'époque des migrations de ces oiseaux est la 
même, et c'est ce qui a pu donner lieu à celte 
erreur populaire, car chacune de ces espèces, 
en émigrant, suit seulement son instinct, el 
l'une n'est pas la conductrice de l'autre. 
Le roi des cailles est un gibier délicat et 
estimé, surtout à l'automne, lorsqu'il est 
gras. Sa chair, qui a beaucoup de fumet, est 
dans cette saison recherchée des gourmets. 
Aussi le ehasse-t-on de loutes manières, et 
malgré sa défiance et les ruses qu'il met en 
usage, il tombe souvent frappé du plomb 
mortel. 

3» Le râle bâillon a la poitrine, le ventre, 



la gorge, les Côtés du cou d'un gris bleuâtre • 
ses parliessupérieures sont d'un roux olivâtre 
avec des lâches blanches renfermées dans un 
cercle noir ; il a, en outre, sur le ventre et 
les flancs des bandes transversales blanches 
et noires. Cette espèce, qui est très-rare en 
Belgique, niche en France dans les dépar- 
tements du Nord, cl est de passage à la Bn 
de l'été dans ceux du Midi, 

4° Le râle d'eau poussin ressemble assez 
par son plumage au précédent, mais il esi 
d'un olivâtre cendré en dessus, avec des traits 
noirâtres, el les bandes blanches et brunes 
de l'abdomen cl des flancs sont moins dis- 
tinctes chez lui que chez le râle bâillon. Cet 
oiseau est rare en Belgique et en France, où 
il est seulement de passage. 

RtimboiiP. — Variété de pomme d'été, 
plus remarquable par son volume que par sa 
qualité. [Voy. pommier.) 

RaucidîAc. — Les corps gras, huile, 
graisse, lard, beurre, ne s'altèrent point tant 
qu'ils ne sont pas au contact de l'air ou plu- 
tôt ne s'altèrent que très-peu et à la longue, 
mais dès que vous les laissez en contact avec 
cet air, ils lui prennent de l'oxygène, s'aci- 
di tient plus ou moins cl deviennent rances, 
c'est-à-dire d'une saveur Acre et désagréable. 
Plus les graisses ou les huiles sont pures, 
moins elles rancissent. 

Râpé. — C'est une boisson que, person- 
nellement, nous ne connaissons pas : c'esl 
pourquoi nous empruntons la description qui 
suit au Dictionnaire de François de INcuf- 
château : 

« Vin digéré sur des grappes et des grains 
de raisins dont on a rempli une futaille, ou 
sur des copeaux de hêtre ou de tout autre 
bois qui ont pour objet de l'éclaircir. 

«Râpé de grappes et de grains. — On choisit 
les raisins les mieux conservés, les plus mûrs 
et les plus doux, c'est-à-dire ceux qui con- 
tiennent le plus de matières saccharines et 
fournissent par conséquent le plus d'esprit 
lorsqu'ils subissent la fermentation. On y 
ajoute ordinairement des grappes; c'està tort, 
elles sont inutiles et donnent à la liqueur au 
goût âcre et acerbe, si elles ne sont pas mû- 
res. Il vaut mieux n'employer que les grains, 
sur lesquels on verse le moût le meilleur et 
le plus sucré que l'on peut avoir. S'il ne 
contient pas assez de principes saccharins. 
on l'ctend d'un peu de sucre, de cassonade, 
ou de miel qui suppléent à ce que n'a pas 
fait la nature. La fermentation se développe; 
on bouche la futaille, et on obtient un râpé 
de bonne qualité. Si on craint que le vase 
ne puisse supporter la pression exercée par 
les produits gazeux qu'elle engendre, on 
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laisse un vide intérieur de quelques nouées 
où ils s'accumulent et sa dilatent d'autant. 
Cette disposition a d'ailleurs un autre avan- 
ce, lîîle fournit de l'espace aux grains 
qui se gonflent .se boursouflent et présen- 
tent plus de volume qu'ils n'en avaient 
d'abord. 

«Les marchands de vin, les grands proprié- 
taires de vignobles ont toujours un certain 
nombre de futailles remplies de ce' râpé. Ils 
soutirent d'abord tout le fluide qu'elles con- 
tiennent, et s'en servent ensuite pour main- 
tenir les vins qui faiblissent. Ils les font passer 
sur cette espèce de résidu et leur rendent 
ainsi les principes qu'ils ont perdus et que 
contiennent les grains. 

«Ce râpé sert encore à un autre usage. On 
le soutire au tiers, on charge la futaille d'une 
quantité d'eau correspondante, et on emploie 
comme boisson ordinaire le liquide qui en 
résulte. On remplace ce que l'on soutire par 
de l'eau pure, au fur et à mesure de la con- 
sommation. Il est important que le vase soit 
constamment plein, autrement la buvando 
se moisit, se putréfie et se trouve bientôt 
décomposée. Quand elle est bien conduite, 
au contraire, elle se conserve jusqu'aux cha- 
leurs. Sa durée, cependant, varie suivant que 
sa consommation est plus ou moins forte; on 
sent. en effet, qu'à force de renouveler l'eau, 
on doit épuiser les principes alcooliques ou 
vineux qu'elle renferme. 

« Râpé de copeaux. — Les copeaux qu'on 
emploie dans ce cas n'ont pour objet que 
d'éclaircir le vin. 

«On choisit, autant qu'on le peut, les co- 
peaux de bois de hêtre ou de chêne ; on les 
prend longs et secs; on les laisse bien macérer 
quelques jours dans do l'eau qu'on renou- 
velle fréquemment ; on les retire dés qu'ils 
ont perdu le goût qui leur est propre; on les 
expose au soleil ou à un courant d'air, et 
quand ils sont secs, on les introduit par la 
bonde, et on continue jusqu'à ce que le ton- 
neau soit plein. On y ajoute alors une pinîe 
de bonne eau-de-vie; on bouche et on roule 
jusqu'à ce que l'on présume que les copeaux 
soient bien imbibés. Ces opérations faites, 
ou descend la barrique à la cave, on la met 
sur le chantier et on la charge. Toute la lie 
se précipite, se colle contre les copeaux, et 
au bout de quelque temps, le vin est éclairci. 
On peut le soutirer alors et le remplacer par 
d'autre. Cependant, les copeaux s'empâtent à 
la longue et ne produisent plus aucun effet, 
liés qu'on s'aperçoit qu'ils n'agissent plus 
avec l'énergie qui leur est propre, on défonce 
la futaille, on les retire et on leur en substi- 
tue de nouveaux, en employant les précau- 
tions que nous avons indiquées plus haut. 
Quelques personnes se contentent dcleslavcr, 
après quoi elles les font sécher et les em- 



ploient de nouveau; mais c'est une mauvaise 
économie. » 

Rapctte. — Genre de plantes de la 
famille des Borraginées, qui ne renferme 
qu'une seule espèce, connue sous le nom 
de rapelte couchée. Celte plante, héris- 
sée de poils raides, est haute de 5 à 5 déci- 
mètres ; sa tige est rameuse et couchée ; ses 
feuilles sont rudes etovales;ses fleurs petites 
et d'un bleu violet, quelquefois blanches, -» 
sont placées à l'aisselle des feuilles et sans pé- 
doncule. Elles s'épanouissent en mai et juillet. 
Cette plante, qui est rare dans un grand 
nombre de localités, se plaît dans les lieux 
cultivés, le long des murs, au milieu des dé- 
combres. En Italie, on mange ses jeunes 
feuilles et on les assaisonne comme celles des 
épinards. On lui attribuait jadis des proprié- 
tés vulnéraires. 

Rapouculc oti raiponce. — On 

donne ces noms à un genre de plantes de la 
famille des Campanulacées. C'est celui que 
les botanistes appellent phyleuma. Deux des 
plantes qui le composent sont communes 
dans nos contrées; nous croyons, pour ce motif, 
devoir en dire quelques mots. Ce sont la rai- 
ponce orbiculaire et la raiponce en épi. 

1° La raiponce orbiculaire a une racine 
qui produit plusieurs tiges, hautes de 2 à 
8 décimètres, grêles, dressées, dont les feuil- 
les supérieures sont linéaires et sans queue 
ou pétiole, tandis que les inférieures sont 
ovales, péliolées et dentées; ses fleurs, d'un 
beau bleu, paraissent de juin en août, et for- 
ment un capitule ou lêlequi, d'abord arrondi, 
devient un peu ovale après la floraison. Elle 
se plaît dans les prés secs, les bois et les pâ- 
turages montueux des terrains calcaires, 
Dans quelques localités, on mange cette es- 
pèce en salade comme on mange la campa- 
nule raiponce. (Voy. ce dernier mol.) 

2° La raiponce en épi a une racine blan- 
châtre et charnue; sa tige, haute de 5 à 6 dé- 
cimètres, est droite ; sesleuillcs radicales sont 
en forme de cœur, aiguës, assci souvent 
tachées de brun; les supérieures sont sessiles ; 
ses fleurs, d'un blane jaunâtre, forment un épi 
serré. Il existe de celte espèce une variété 
plus petite, dont les llcurs sont bleues et 
l'épi moins allongé. On la trouve de mai en 
juillet, dans les bois et prés montagneux. 

Rapprochement- —{Voyez b*bat- 

TAGE.) 

Rat. — Genre de mammifères de l'ordre 
des I\ongeurs,qui renferme un grand nombre 
d'espèces. Ces animaux mangent de tout et 
sont essentiellement destructeurs ; aussi, cau- 
sent-ils de grands ravages dans les villes et 
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les campagnes pur les dégàls qu'ils font. 
Nous ne parlerons pas ici (le la souris ni du 
surmulot ; nous renvoyons nos lecteurs, pour ce 
i|ui les regarde lous les deux, aux articles spé- 
ciaux qui leur sonlconsacrés dans ce Diction- 
naire. Nous renvoyonsde môme au mol Mulot 
pour ce qui regarde cette espèce. Nous nous 
occuperons seulement du rat nain cl du rat 
noir. 

1° Le rat nain est décrit ainsi par M. de 
Selys, à qui. nous empruntons le portrait 
de ce joli petit animal. Tout le dessus de son 
pelage est d'un beau fauve jaunâtre, plus vif 
sur les joues et sur la croupe, cl qui s éclair- 
cit sur les lianes. Le dessous de la tôte, la 
poitrine et le ventre sont d'un beau blanc. 
Ce blanc trancha plus ou moins avec la cou- 
leur du dessus du corps, selon les individus. 
I.a queue et lespieds sont d'un jaunâtre clair; 
ces derniers sont assez hérissés de poils in- 
térieurement; les moustaches sont noirâtres, 
terminées de blanc. Le museau, qui est hé- 
rissé de poils, est assez pointu et comprimé. 
Les oreilles courtes, arrondies , velues, dé- 
passent peu le poil, et les yeui sont peu 
proéminents. Les poils des parties supérieures 
sont d'un ardoisé foncé à leur base comme 
chez les autres espèces de ce genre. 

Ce rat, comme son nom l'indique, est de 
petite taille ; ses formes et ses couleurs sont 
gracieuses. Il construit son habitation, qui 
ressemble au nid de certains oiseaux, enlre 
des tiges de blé ou d'autres céréales qu'il a 
eu soin d'entrelacer. Cette demeure est bien 
tressée, adroitement recouverte, et est molle- 
ment bercée au moindre souffle de vent qui 
agite les plantes qui la supportent. Cette 
espèce se trouve en France et en Belgique; 
elle se relire pendant, l'hiver dans les meules 
de blé el dans les greniers; c'est là qu'on peul 
le plus facilement s'en emparer. Le savant, 
que nous avons cité plus haut, dit que cet 
animal est doux, sociable, et qu'on peut le 
nourrir en captivité comme les souris blan- 
ches. Il ajoute qu'il ne se multiplie jamais de 
façon à devenir nuisible. 

2° Le rat noir est noirâtre en dessus et 
cendré en dessous; sa queue est généralement 
plus longue que son corps, il existe une va- 
riété blanche de ce rat. Celle espèce, quel'on 
supposeoriginaire de l'Asie, n'existe plus chez 
nous depuis bien des années ; ce n'est guère 
que vers le xvi° siècle que les auteurs qui 
s'occupaienl alors d'histoire naturelle, l'ont 
décrit d'une manière claire. On le trouve sur- 
tout dans les granges, les greniers, sous 
les toits des maisons couvertes de paille 
ou de chaume, el même parfois dans 
des terriers qu'il se creuse lui-même. Ces 
animaux font plusieurs portées par an, cl, 
dans la saison des amours, les mâles se bal- 
tcnl violemment entre eux; ils font alors 



entendre des cris aigus. Les femelles dépo- 
sent leurs petits dans une espèce de nid 
qu'elles construisent avec de la paille, j u 
foin, des feuilles et autres matériaux de ce 
genre. Chaque portée esl de neuf pelils el au 
delà; aussi ces rats se multiplient avec une 
grande rapidité, et deviennent de vrais fléaux 
pour les lieux qu'ils habitent. Lorsqu'ils nu 
trouvent pas dans une localité une nourri- 
ture suffisante, ils vont chercher fortune ail- 
leurs et malheur alors à la contrée qu'ils 
choisissent pour établir leur nouveau logis, 
On a remarqué que le rat noir avait disparu 
d'un grand nombre de localités, depuis que 
le surmulot s'y est établi. Ceci tient à ce que 
ce dernier fait une guerre acharnée au rai 
noir et le force à déguerpir, quand il ne vient, 
pas à bout de le luer. Cependant, ces espèces 
vivent bien ensemble lorsque les provisions 
sont abondantes, et que la faim n'amène pas 
la plus forte à faire, pour se nourrir, une 
guerre d'extermination à la plus faible. Un 
autre ennemi non moins redoutable du rat 
noir et de tous les rats en général , c'est le 
chat, qui en délruilsouvent une grande qua». 
tité; mais malgré cela ces animaux pullulent 
avec une si grande rapidité, que l'homme a 
été obligé d'employer d'autres moyens pour 
s'en débarrasser. Ces moyens , s'ils ne vieti 
neuf pas à bout de détruire le fléau com- 
plètement, peuvent au moins en atténuer les 
eflets. 

La pâle phosphorée est une des substances 
les plus efficaces pour empoisonner les rais; 
elle se vend chez tous les pharmaciens à un 
prix assez modéré. Cependant, quelques in- 
dividus, qui la trouvent encore trop chère pour 
leur bourse, se sont avisés de prendre des 
allumettes phosphoriques, de détacher, en 
l'humectant, la composition qui se trouve 
au-dessus d'elles, puis de mêler les fragments 
qu'ils ont ainsi enlevés avec de la farine. Ils 
obtienncntde la sorleunepite qui a les mêmes 
propriétés que celle des pharmaciens et qui 
n'agit en réalité que par la petite quantité de 
phosphore qu'elle contient. Avec cinq cen- 
times d'alluinellcs, on peut faire périr un 
nombre de rats très-rcspectahle. 

On emploie aussi une pâle ou des mets 
dont les rats sont friands, et dans lesquels 
on fait entrer une certaine quanti tcd'arsenic, 
mais nous ne conseillerons pas à nos lecteurs 
d'user de ce dernier moyen, à cause des in- 
convénients qu'il peut entraîner à sa suite. Il 
oITre, en outre, un autre désagrément qui lui 
esl commun avec la pâte phosphorée, c'est 
que les animaux empoisonnés par ces sub- 
stances vont mourir dans leurs trous et que, 
s'ils sont en nombre considérable, ils déter- 
minent, par la décomposition de leurs cada- 
vres, de véritables foyers d'infection. 

On dit, dans certaines contrées, qu'on peut 



RAT 



405 



sl . débarrasser des rais par un procédé assez ! 
bizarre, et malgré son élrangeté et le peu de 
foi que nous ayons dans ce procédé, nous 
croyons devoir cependant en faire part à nos 
lecteurs. On commence par se procurer un 
rat vivant, j>Ui s on fait griller ses poils, de 
façon à ce qu'il sente fortement le roussi, 
ensuite on lui donne la liberté en le plaçant 
aillant que possible dans un grenier ou dans 
luul autre lieu habité par les animaux de son 
espèce. H paraît que les autres rats, soit 
ipie cette odeur les incommode, soit par tout 
autre motif, quittent de suite la maison dans 
laquelle un des leurs a été traité d'une façon 
si inhospitalière. Ce moyen est du reste fa- 
cile à mettre en usage, il n'entraîne avec lui 
aucune dépense; on peut donc en faire l'essai, 
quille à n'être pas plus avancé après qu'avant, 
On tend aussi aux rais des pièges dans les- 
quels un grand nombre d'enlre eux se lais- 
sent prendre. Nous nous contenterons de citer 
ici les ratières; il en existe un grand nom- 
bre d'espèces, dont les formes sont variées, 
les quatre en chiffre, les fers qui, en se dé- 
tendant, saisissent ces animaux par le corps 
et les retiennent bien. Ces procédés reviennent 
tous à ceci, c'est de placer un appât sous ou 
dans un piège quelconque, de sorte que le 
rat, en voulant saisir cet appât, se trouve, 
suit enfermé vivant dans une cage d'où il ne 
puisse sortir, soit écrasé par la chute d'une 
planche ou d'une pierre, soit, comme nous 
veiions de !e dire, saisi par le milieu du 
corps et étouffé. 

Ratafia. — Nom donné à plusieurs 
liqueurs de table. Ainsi nous avons le ratafia 
de Grenoble, le ratafia de Bourgogne, le rata- 
fia de framboises et celui de fraises, le ratafia 
stomachique, etc., etc. Celui de Grenoble est 
le seul qui mérite quelques lignes de men- 
tion, attendu qu'il esl l'objet d'une indus- 
trie considérable. Chacun a sa recette pour 
le préparer; voici la notre qui est en même 
temps celle d'un grand nombre. Vous prenez, 
parexemple, 10 kilogrammesde cerises noires 
pilées ; vous les laissez fermenter pendant 
trois jours ; au bout de ce temps, vous versez 
dessus sept litres d'eau-de-vie à 21 degrés, 
60 grammes de cannelle, 50 ou 32 grammes 
de noix muscade; vous laissez macérer le 
lotit pendant huit jours, après quoi vous dé- 
cantez ou tirez au clair. Il ne reste plus qu'à 
sucrer la liqueur avec S kilos de sirop et à la 
mettre en bouteille. 

Ce que l'on nomme ratafia de Bourgogne, 
n'est autre chose que du vin cuit ou plutôt le 
jus de grains de raisin chauffés et cuits dans 
un chaudron, puis pressés et tordus dans un 
linge. Lorsque ce vin cuit est refroidi , on 
lui donne de la force avec quelques bouteilles 
de bonne eau-de-vie, plus ou moins selon le 



goût des gens et l'habitude des ména- 
gères. 

Râteau. — C'est un instrument de 
petite et de grande culture, parfaitement 
connu de tous nos lecteurs et dont, par con- 
séquent, la description est inutile. Dans la 
grande culture, on se sert du râteau à double 
rangée de dents de bois pour la récolte des 
prairies naturelles et artificielles, pour saisir 
les brins d'herbe qui échappent à la fourche. 
Dans la culture maraîchère, le râteau dont 
on se sert diffère du précédent. Il est à dents 
de fer sur une seule rangée ou à deux ran- 
gées de dents de bois comme celui des fa- 
neuses, mais avec un manche qui , au lieu 
d'être planté de biais, l'est perpendiculaire- 
ment. Les jardiniers se servent de cet instru- 
ment pour enlever l'herbe jeléc dans les 
rigoles au moment des sarclages, ou encore 
pour enlever la grosse pierraille qui se ren- 
contre dans certains jardins nouveaux, ou 
bien enfin pour niveler et unir les planches, 
ainsi que pour recouvrir les petites graines 
semées. 

Râtelier. — Ce sont, pour ainsi dire, 
de larges échelles renversées, que l'on place 
immédiatement au-dessus des mangeoires 
des chevaux . bœufs, vaches, moutons, pour 
qu'ils ne gaspillent point les fourrages secs 
ou verts qu'on leur distribue. Il no faut pas 
que les barreaux ou échelons des râteliers 
soient Irop rapprochés ou trop écartés; trop 
rapprochés, les bêtes auraient de la peine à 
tirer leur nourriture; trop écartés, elles en 
tireraient trop à la fois et en perdraient beau- 
coup. L'espace compris entre ces barreaux 
est ordinairement de 9 à 15 centimètres; 
la hauteur de chaque barreau varie entre 00 
et 75 centimètres. M. de Gasparin dit que le 
râtelier d'une écurie doit être posé à 1 mètre 
40 centimètres du sol et éloigné seulement 
de 30 centimètres du mur à sa partie supé- 
rieure. H ajoute que la mangeoire doit être 
en avant du râtelier de 32 centimètres de 
largeur et avoir à sa partie supérieure 
■1 mètre au-dessus du sot. 

Les mêmes chiffres sont applicables aux 
bœufs et vaches. Quant aux moutons, il est 
inulile de dire que les dimensions de leur 
râtelier sont beaucoup moindres. 

On s'est beaucoup récrié contre l'usage 
des râteliers dans les écuriesel les étables; ou 
a dit que les toiles d'araignées qui s'y atta- 
chent, que la poussière qui en tombe, que les 
malpropretés de toute nature ne contri- 
buaient pas peu à altérer la santé des ani- 
maux. On a dit aussi que la position que les 
bêtes sont forcées de prendre pour tirer le 
fourrage des râteliers, les déformait plus ou 
moins et leur donnait une mauvaise encolure ; 
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on a dit encore que les auges étaient trop 
conteuses quand on les voulait en pierre do 
taille, et que celles en bois avaient le grave 
inconvénient, d'altirer l'humidité, de pourrir 
à la longue et de dégoûter les animaux. Cer- 



taines de ces observations sont exactes, ce 
pendant, il faut reconnaître que la plupart 
sont exagérées. Ç'a été probablement l'avis 
des cultivateurs qui n'ont pas voulu accepter 
le système des auges mobiles, proposé il y 8 




trente ans et plus, et s'en sont tenus à l'an- 
cien mode, 

Les dessins qui accompagnent cet article 




UAlclicr à ilcux faces. 

nent soient trop élevés pour les petites 
bourses. Ce sont des râteliers d'écuries et 
d'étables-modèles. Si nous avions à choisir 



représentent les râteliers les plus avantageux 
et les mieux exécutés; malheureusement, il 
est à regretter que les frais qu'ils occasion- 




Vno cl perspective d'un râtelier 4 cloison.. 

entre le râtelier ouvert et celui à cloison, il 
va sans dire que nous donnerions la préfé- 
rence au second, attendu que les bétes s'iu- 
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quièlcnt moins entre elles ii l'heure des re- 
pas. 




Plan d'un l ùlclicr il'écurie. 

Ratissage. — C'est une opération qui 
consiste à enlever les herbes des allées de 
jardin et desavenues au moyen d'instruments 
que l'on nomme ratissoires. 

Rntissoirc. — C'est une sorte de 
ïncletle à lame plus ou moins large et cou- 
pante, emmanchée à son milieu et servant à 
Méçuter le ratissage. Tantôt la lame est 
inclinée du cûlé opposé au manche et l'on 
s'en sert alors en la poussant devant soi ; 
lantôt elle est inclinée du côté du manche 
cl l'on s'en sert en la tirant à soi. 

Batoncule. — Une espèce de ce genre, 
la ratoncule naine., se trouve pfés du village 
de Elan en Belgique. Cet te plante, qui est assez 
fare dans un grand nombre de localités, 
n'offre d'intérêt que sous le rapport bota- 



nique. Klle est haute de 5 à 12 centimètres; 
ses feuilles planes sont toutes placées au bas 
de la lige ; ses hampes ou pédoncules sont 
renflés au sommet et portent des fleurs d'un 
blanc jaunâtre, qui s'épanouissent d'avril en 
juin et donnent naissance à des fruits serrés 
en épi sur un axe ou réceplable grêle et très- 
allongé, en forme de queue de rat, ce qui 
lui u valu le nom qu'elle porte. 

Ravalement. —De temps en temps, 
il arrive que les branches des arbres sont 
entièrement épuisées et que des yeux se dé- 
veloppent et donnent des pousses près de 
l'empattement de ces branches sur la tige. 
La séve ne pouvant plus circuler dans les 
vieux chemins, s'en fraye de nouveaux. Dans 
celle circonstance, on doit enlever avec la 
scie les branches épuisées el développer 
les nouveaux bourgeons. C'est cette opéra- 
lion que les jardiniers nomment ravalement 
ou recepage. On ne ravale un arbre qu'au- 
tant que l'écorce de la tige est lisse. Si celle 
écorce élail chancreuse, endurcie, déchirée, 
crevassée , le ravalement ne devrait pas cire 
essayé; dans ce cas-là, il ne reste plus qu'à 
arracher les arbres et à les jeter au feu. 

Rave. — Nom de plusieurs variétés de 
navets, qui servent non-seulemcnl à la nour- 
riture du bétail, mais qui peuvent encore 
entrer dans noire alimentation, comme la 
grande rave rose par exemple. {Voy< puvet.) 

Ray-gi*ass ou Raigrass.— Nom 

que donnent les Anglais à la plante que les 
bolanistcs appellent ivraie vivace. (Voyez 

IVItlUE.) 

Rayonnent*. — C'est un instrument 
avec lequel, dans la culture en lignes, on 
trace plusieurs rayons à la fois. Il se compose 
d'une lourde traverse trouée sur toute sa 
longueur d'ouvertures dans lesquelles on fixe 
les dents de bois ou de fer qui doivent ou- 
vrir les lignes. C'est pour ainsi dire une 
espèce de gros râteau que l'on fait traîner 
par un cheval. Tantôt on se sert du rayon- 
ncur seul, tantôt on lui adjoint le semoir à 
brouette; en un mot, on fait d'une pierre deux 
coups; à mesure que les pieds du rayonneur 
ouvrent les lignes, le semoir y verse la 
graine. 

s Le rayonneur de ma fabrique, dit M. de 
Dombasle, porte des pieds en fonte, dont on 
peut à volonté faire varier la distance de 
trois en trois pouces, à l'aide des trous qui 
sont placés dans la traverse, el dans lesquels 
on fait passer tes boulons à écrous qui fixent 
les pieds. Ces trous étant percés à des dis- 
lances uniformes, il suffit de les compter 
pour espacer avec égalité les pieds entre eux. 
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« On peut adapter à ce rayonneur, de 
mémo qu'au scarificateur ou à l'e.Uirpateur, 
soit un grand âge, afin de l'établir sur un 
■Tant-train ordinaire de charrue, soit un 
âge court à pilons qui s'applique à l'avant- 
train à vis. 

« Le terrain, que l'on veut rayonner, doit 
avoir été préalablement égalisé autant qu'on 
le peut par un ou deux hersages. Dans le 
travail, on fait passer en revenant un des 
pieds du rayonneur dans la dernière raie que 
l'on a ouverte en allant, afin de conserver 
exactement le parallélisme dans toulcs les 
lignes. Quelques rayonneurs portent un mar- 
queur, afin d'éviter cette perle d'une raie à 
chaque tour : mais on a trouvé dans l'usage 
que ce procédé est embarrassant cl beau- 
coup moins sur que celui que l'on a adopté. 
1/inslrumcnt peut rayonner deux ou trois 
hectares dans la journée. On peut l'employer 
soit pour ouvrir les raies dans lesquelles on 
veut répandre les semences, soit pour tracer 
les lignes le long desquelles on opère Je 
repiquage des plantes à l'aide du plantoir à 
main. » 

Nous donnons ci-joint le dessin du rayon- 
neur, dont il vient d'êlre question. 




Dans la culture maraîchère, lorsque le 
besoin s'en fail sentir, on fabrique des rayon- 
neurs très-économiques avec une traverse de 
bois au-dessous de laquelle on fisc des dents 
plus ou moins larges et plus ou moins espa- 
cées, selon l'exigence des cultures que l'on 
se propose d'entreprendre. Ces rayonneurs 
sont munis d'un manche fixé au milieu de la 
traversée! se manœuvrent à main d'homme. 
Au moyen de poids variables, que l'on atta- 
che au point d'insertion du manette dans la 



traverse, on donne plus ou moins d'entrnr 
aux dents, selon que les lignes ou rayon 
doivent avoir plus ou moins de profondeur 

_ Rccainollc. — Variété de raisin cul- 
tivé à la Tronche, dans le département A~ 
l'Isère. Ses grains sont ronds, noirs cl don ' 
lient un vin médiocre. Le cépage du reca 
molle vient dans lous les terrains et produit 
beaucoup de raisins, mais ils mûrissent niai 

Rcccpage. — Qui dit recepage dans 
certains cas, dit ravalement. (Voyez en j er 
nier mot.) Dans d'autres cas, on se sert de la 
même expression, lorsque l'on coupe rez- 
terre des arbres déjà parfaitement enracinés 
pour les obliger à donner des jets vigoureux 

Réchaud. — Dans la langue des jar- 
diniers, on nomme réchaud, la couche de fu- 
mier chaud d'écurie, dont on entoure les 
couches ou les coffres, afin de leur commu- 
niquer la chaleur développée par la Fermen- 
tation. 

Rcchaiissentcnt. — Rechausser 
une plante ou un arbre, c'est ramener de la 
terre autour de son pied. Ainsi , le huilage 
des pommes de terre est une sorte de re- 
chaussement. On rechausse les pois , afin 
d'entretenir un peu de fraîcheur au-dessus 
des racines ; on rechausse les fraisiers , le 
maïs, Toralydé crénelée, l'ulluque, etc., tanlfo 
pour maintenir cette fraîcheur nécessaire i 
la végétation, tantôt, comme pour le maïs, 
afin de soutenir les liges contre la violence 
des vents. Les gels et les dégels successifs 
ont, comme on le sait, l'inconvénient de dé- 
chausser les plantes, autrement dit de mettre 
leurs racines à découvert. C'est pour cela que 
les cultivateurs se gsrdenl bien de diviser 
complètement les petites mottes dans leurs 
champs argileux. Ces petites mottes, disent- 
ils, sont divisées et pulvérisées par les ri- 
gueurs de l'hiver et servent ainsi à rechausser 
naturellement les jeunes tiges des céréales 
d'automne qui se trouvent déchaussées. Dans 
les pays, où les terres ne forment pas de 
mottes, ce qui arrive dans les sols scliislein 
et granitiques , le rechaussement se fait en 
mars ou avril, au moyen d'un rouleau. 

Récoltes. — La récolte des foins se 
nomme fannr/e ; la récolle des- grains se 
nomme moisson; la récolte de ta plupart 
des fruits se nomme cueillette ; la récolte 
des raisins enfin se nomme vendange. [Voy- 
donc ces différents mots ) 

Recon|)C. — Farine trcs-incompléle- 
ment dépouillée de son, ou plutôt son encore 
très-chargé de farine. 
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Kcdhlliitoli'es. — ( Voy. vices bébiii- 

CITOinES.) 

Iî«*ïîtiM. — On donne ce nom aux ré- 
coltes qui, dans les prairies, suivent la ré- 
colle principale. Ainsi, puur un pré, la 
recolle principale se fait en juin ou juillet. 
A peine est-elle enlevée que l'herbe repousse 
et donne en automne une seconde récolte 
beaucoup plus faible que la précédente. C'est 
le regain. 

Réglisse — Genre de plantes de la 
famille des Légumineuses, dont une espèce, 
la réglisse officinale, mérite, à cause de son 
emploi en médecine, que nous donnions sur 
elle quelques détails. Cette plante, qui croît 
naturellement dans te midi de l'Europe . est 
grande. Ses racines, longues et traçantes, don- 
nent naissance à des tiges, hautes souvent de 
plus d'un mètre; ses feuilles, composées de 
treize à quinze folioles ovales et souvent 
légèrement échanerces à leur sommet, sont 
un [ieu glulineuses; ses fleurs violacées sont 
irés-peu serrées et disposées en épis lâ- 
ches; son fruit ou légume est ovale et ren- 
ferme de une à quatre graines. 

Celte plante est cultivée pour ses racines 
qui sont très-allongées, rondes, brunes en 
dehors et jaunes en dedans. Leur saveur su- 
crée n'est pas exempte d'un peu d'âcrcté; 
elles sont aussi mucilagineuses. Tenue dans 
la bouche, la racine de réglisse a l'avantage 
d'apaiser la soif, aussi convient-elle datis les 
maladies où l'on ne doit pas boire beaucoup, 
dans les hydropisies, par exemple. Dans ces 
cas, en en faisant mettre dans la bouche des 
malades un morceau qu'on leur fait mâcher, 
on évite de leur laisser avaler de grandes 
quantités deboissons. Avec celte racine seule, 
on peut préparer des tisanes qui, au besoin, 
remplaceraient très-bien toutes celles que 
l'on ordonne comme adoucissantes et pecto- 
rales. Elle sert aussi a sucrer un grand nom- 
lire de décoctions et d'infusions ; c'est elle 
qu'on emploie pour cet usage dans un grand 
nombre d'hôpitaux, à Paris entre autres ; elle 
entre à cet effet dans la tisane commune, et 
ce n'est pas sans raison qu'on lui a donné le 
nom de sucre du pauvre. Sa dose est de 8 
à 16 grammes pour un litre d'eau. Nous di- 
rons qu'il est préférable de se servir de cette 
racine pour Taire des infusions, car sa décoc- 
tion a toujours une saveur un peu ùcre. 

A Paris et dans beaucoup d'autres villes, 
on en préparc une espèce de boisson popu- 
laire qui, pendant les chaleurs de l'été, se 
vend dans les rues et est bien connue de tout 
le monde sous le nom de coco. 

Les pharmaciens utilisent la poudre de ré- 
glisse pour toutes leurs pilules. On fait en- 
core avec cette racine un extrait appelé suc 

DUT. D'àGHtCUI.TUIUÎ. — T. II. 



nu jus de réglisse , qu'on emploie vulgaire- 
ment dans les rhumes et les autres affections 
de la poitrine. Les enfants en consomment 
même tous les ans de grandes quantités, sans 
être malades. Ce suc de réglisse ou réglisse 
noire se prépare surtout en Italie et en Espa- 
gne; on le trouvedans le commerce en bâtons 
arrondis cl presque toujours enveloppés dans 
des feuilles do laurier. En général, ce jus de 
réglisse est mêlé d'impuretés, et même d'une 
ccrLaine quantité de cuivre qui provient des 
vases dans lesquels on fait sa préparation. 
Aussi, avant d'en faire des pâtes et des ta- 
blettes agréables, on est néccssairementobligé 
de l'épurer soigneusement et d'y mélanger du 
sucre et de la gomme. On mêle souvent de l'a- 
nisou quelque autre parfum, pour aromatiser 
le sue de réglisse ; dans le premier cas, on lui 
donne le nom vulgaire de sucre noir anisé. 

Cette plante, qu'on cultive dans quelques 
contrées du midi de la France, demande une 
terre douce, profonde et substantielle. On la 
multiplie de rejets que l'on place à la distance 
de 5 à 4 décimètres; on a soin de sarcler et 
d'enlever les mauvaises herbes; el lorsque la 
réglisse a trois ans, on peut l'arracher. Ses 
racines ont alors acquis assez de grosseur. 
On fait cet arrachage par un temps sec , et 
on réunit les racines , après les avoir bien 
nettoyées, en boites que l'on fait sécher. Lors- 
que la dessiccation est opérée, il ne reste plus 
qu'à les vendre. 

Regmètc. — Variélé de raisin de la 
vallée de l'Isère. Ses grains sont ronds, gros 
et noirs. Il donne un vin rouge foncé, de 
première. qualité, dur d'abord et par consé- 
quent de bonne garde. Le cépage, qui est vi- 
goureux, supporte très-bien la taille longue 
en archet el se plaît dans les terres fortes. 

Rein. — Chez les mammifères, le rein 
est l'organe qui sécrète l'urine, laquelle des- 
cend ensuite par deux conduits nommés ure- 
tères, dans la vessie qui est chargée de l'ex- 
pulser du corps. Citez tous les animaux de 
cet ordre, il existe deux reins qui , quoique 
assez variables dans leurs formes, ressemblent 
néanmoins le plus souvent à un haricot. 
Leur volume, leur consistance et leur struc- 
ture varient aussi beaucoup. On leur donne 
vulgairement le nom de rognons. Chez 
l'homme, les reins sont d'un rouge brun ; ils 
sont fermes, denses et situés l'un à gauche 
et l'autre à droite, sur lescOtés de la colonne 
vertébrale, le long des vertèbres lombaires, 
au milieu d'un tissu cellulaire graisseux abon- 
dant, el en dehors du péritoine qui sert ce- 
pendant, comme nous l'avons dit déjà dans 
cet ouvrage, d'enveloppe à la plupart des 
organes contenus dans le ventre. Ce que, dans 
dans le langage populaire, on nomme les 
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reins, ce sont les parités correspondantes à 
ces organes, lesquels sont situées plus pro 
fotidément, 

Reine-Glande. — Variété de prune 
fort estimée. (Voy. piiuxieti.) 

Relue-des-prés" — {Voy. surée.) 

Reine marguerite. — {Voy- aster 
et cuhysaniiikne.) 

Reinette. — Nom que partent plusieurs 
variétés de pommes de haute qualilé. 

Rejet et rejeton. *-(Voy. huageon.) 

Rcmollin. — Variété de raisin cultivé 
à la Tronche, département de l'Isère. Son 
grain est rond, noir et de première grosseur. 
Il donne un vin rouge foncé, dur. se gardant 
liien et de première qualilé. Le cépage de- 
mande une terre légère et calcaire et s'ac- 
commode parfaitement de la taille longue en 
archet. 

Remplacement (bourgeon de).— Sur 
le pécher, par exemple, et surd'aulres arbres 
encore, les rameaux qui ont donné du fruil 
une année n'en donnent plus les années 
d'après; c'est pourquoi, on a soin de les sup- 
primer au moment de la taille, en laissant à 
leur base un ou deux yeux ou bourgeons ru- 
dintentaires, Ce sont ces yeux qui se déve- 
lopperont et donneront les rameaux à fruit, 
qui seront ensuite supprimés à leur tour. Ces 
jeunes bourgeons, réservés lors de la (aille, 
portent le nom de bourgeons de remplace- 
ment, parce qu'en effet ils sont destinés à 
remplacer ceux qui ont payé au jardinier 
leur tribut en fruits. 

Rempotage. — Au printemps, on 
dépote, autrement dit, on enlève de leurs pots 
les (leurs délicates qui ont passé l'hiver dans 
les serres ou les appartements et que l'on 
remet en pleine terre. En automne, quand la 
saison rude s'annonce, on rempote ces mêmes 
fleurs, autrement dit, on les sort de la pleine 
terre pour les remettre en pots ou en caisses 
et lesrenlrer. Voilà le rempotage. 

Renard. — Nous parlerons seulement 
dans cet article du renard ordinaire, ce 
fléau des poulaillers. Cet animal, bien connu 
dans nos campagnes, est agile, rusé et défiant. 
Il se creuse un terrier dans les rochers, les 
pierres, sous les troncs d'arbres, et même 
simplement dans la terre, mais il a soin de 
placer ce gîte dans un lieu en pente, afin que 
les pluies et les inondations ne viennent pas 



l'incommoder II lui arrive fréquemment aussi 
do s'emparer, comme nous l'avons dit au mot 
BLjtlBEAO, de l'habitation do ce dernier, ou 
de celle des lapins. Quel que soit du reste | c 
lieu qu'il ait choisi pour son terrier, il | e 
divise ordinairement en trois parties. C'est 
dans la partie la plus reculée qu'il établit 
son séjour ou sa chambre à coucher; dans 
celle du milieu se trouve sou fiarde-mamrer 
car c'est là qu'il dépose la volaille, le gibier 
les proies, en un mot, dont il a pu s'emparer 
cl que la famille dévore en commun. La par- 
tie la plus près de l'issue extérieure lui sert 
à surveiller les environs et à voir s'il peut se 
mettre en campagne. C'est là aussi que se 
place, pendant quelques instants, la femelle 
pour examiner si elle peut faire prendre l'air 
sans danger à ses petits. Ce terrier a le plus 
souvenl plusieurs sorties. Du reste, à pari le 
moment où il élève ses petits, il ne sert au 
renard que pour échapper à un danger pres- 
sant, car il dort dans toute autre circon- 
stance, pendant la journée, au milieu de taillis 
et de fourrés épais qui sont souvent très- 
éloignés de son gite; puis, lorsque la nuit 
arrive, il se met eu quête d'une proie, il rôde 
pour surprendre les perdrix cl les oiseaux 
dans leurs nids, ou bien il attend patiemment 
dans un passage fréquenté par les lapins et 
les lièvres, qu'un de ces animaux passe à sa 
portée et qu'il puisse le saisir. Lorsqu'il ne 
trouve rien de mieux, il mange des mulots, 
des lézards, des grenouilles. Enfin, il s'ap- 
proche fréquemment des basses-cours, se 
glisse en rampant avec précaution près des 
cours qui environnent les maisons de ferme, 
et s'il peut pénétrer dans lo poulailler , il 
saisit une volaille, l'emporte, et si rien ne vient 
le déranger, il fait plusieurs voyages dans la 
nuit, cl chaque fois il saisit une nouvelle 
victime. Lorsque les poules s'écartent dans 
les champs et que le soleil est près de se cou- 
cher, il s'avance avec précaution, se jette sur 
l'une d'elles et fuit rapidement pour la dé- 
vorer à son aise dans les bois. Voici du reste 
ce que dit Buffon du renard et de ses ruses. 
« Le renard est fameux par ses ruses, et nté- 
rile sa réputation: ce que le loup fait par la 
force, il le fait par adresse, et réussit plus 
souvent. Il emploie plus d'esprit que de 
mouvement; ses ressources semblent être en 
lui -même : ce sont, comme l'on sait, celles 
qui manquent le moins. Fin autant que cir- 
conspect, ingénieux et prudent, même jus- 
qu'à la patience, il varie sa conduite, il a 
des moyens de réserve qu'il sait n'employer 
qu'à propos. " 

Le renard entre en chaleur en hiver, et la 
femelle fait ses petits en avril et mai. Elle 
ne fait qu'une portée par an, qui se compose 
de trois à cinq jeunes, jamais moins, rare- 
ment plus. La mère a un très grand soin de 
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ses petits, et lorsqu'elle craint qu'on ne 
vieillie les lui enlever dans le terrier qu'elle 
habite, elle les transporte dans un autre. Cet 
animal arrive à l'âge adulte à dix-huit ou 
vingt mois, et peut vivre de quatorze à 
quinze ans. 

Le renard peut être classe' parmi les ani- 
maux nuisibles, non-seuictiieni parce qu'il 
détroit les volailles des habitants des cam- 
pagnes, mais encore par la grande quantité 
,1e gibier qu'il dévore. Aussi lui fait-on et 
avec raison une guerre acharnée. On peut le 
tuer à l'affût avec un peu de patience: car 
lorsqu'il a pu s'emparer d'une poule près 
d'une ferme, ou s'il a une fois pénélré dans 
un poulailler, on peut être sûr que quelques 
jours après il reviendra à la charge. Il faut 
seulement savoir attendre et bien se cacher, 
car le renard est déliant, ainsi que nous 
l'avons déjà dit, et s'il craint quelque danger 
ou quelque piège, au lieu d'avancer, il re- 
broussera chemin. On donne souvent la 
chasse à cet animal avec des chiens courants, 
et malgré son adresse, ses détours et ses 
ruses, on vient fréquemment à bout de le 
prendre par ce moyen. Cependant il arrive 
que, serré de trop près, il se réfugie dans son 
terrier ; alors, on est forcé de faire jouer la 
pioche ou de l'enfumer pour s'en emparer, 
si le premier moyen n'est pas praticable, 
mais il faut avoir la précaution de chercher 
les diverses issues de sa retraite, et afin qu'il 
ne puisse s'échapper, de n'en laisser qu'une 
seule de libre ; on peut aussi le forcer ù sortir 
à l'aide de chiens bassets. Enfin, on en tue 
aussi dans les traques, et on en prend à l'aide 
de pièges nommés ceps ù ressorts. 

Il existe plusieurs variétés de renards qui 
diffèrent entre eux, surtout par les couleurs 
de leur pelage. Voici celles que présente le 
renard ordinaire : il est d'un fauve plus ou 
moins roux en dessus, blanc en dessous; le 
derrière de ses oreilles est noir; sa queue est 
très-touffue et se termine par un bouquet de 
poils blancs, 

La variété, connue sous le nom de renard 
charbonnier, ne diffère du précédent que 
parce qu'il a sur le dos, sur le poitrail et sur 
les pattes de devant des poils noirs, et que 
ceux qui terminent sa queue sont aussi de 
couleur noire. 

La variété, à poils blancs est individuelle, 
et résulte de l'affection connue sous le nom 
d'albinisme, ou bien encore cette variété 
blanche est un renard des pays du nord de 
1 Europe, avec son pelage d'hiver. Il existe 
encore quelques variétés ou sous-variétés de 
renards, mais nous croyons devoir les passer 
sous silence, et nous terminerons en disant 
que tous ces animaux exhalent une odeur 
désagréable , que leur voix est un jjlapissc- 
menl . et qu'ils ne mangent jamais de cada- 
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vres ( à moins qu'ils ne soient très-pressés par 
la faim II leur faut une proie vivante. 

Les renards sont communs en France et en 
Belgique. 

BCMBC. — Espèce de mammifère du 
genre cerf, dont quelques savants font même 
un genre particulier. Le renne, à l'état sau- 
vage, est à peu près aussi grand que le cerf. 
A l'état domestique, il est plus petit. Le mâle 
et la femelle portent l'un et l'autre des cornes, 
et. l'on sait que la biche ou femelle du cerf 
n'en porte point. La couleur des poils du 
renne, qui est d'un brun fauve pendant l'été, 
devient blanche pendant l'hiver ; ces poils 
sonl, eu outre, mêlés avec un duvet laineux. 
Ces animaux habitent les pays les plus froids 
du globe, la Laponie. le Groenland, etc.; ils 
se rencontrent aussi abondamment dans le 
Canada. Pendant les beaux jours, ils vivent 
dans les montagnes où ils se nourrissent de 
feuilles, de bourgeons d'arbres, d'herbes; 
lorsque la mauvaise saison arrive, ils des- 
cendent dans les vallées , ils mangent alors 
une espèce particulière de lichen , connue 
sous le nom de lichen des rennes, qui croît 
en grande quantité sur les roches et les troncs 
des arbres. 

En Laponie, le renne est devenu domesti- 
que. On l'emploie comme le cheval pour 
traîner des voitures, et sa légèreté, sur la 
neigegelée, est tcllcqu'il peut aisément l'aire 
trente lieues dans un jour. Sa chair est bonne 
à manger. Le lait de la femelle est riche et 
substantiel ;il donne du beurre el du fromage 
de bonne qualité. Avec son poil, on fait des 
fourrures très chaudes , qui sont précieuses 
pour les habitants des contrées froides et 
déshéritées où se trouve le renne. Sa peau 
sert à préparer un cuir souple et de longue 
durée. Enfin, on utilise encore les nerfs, les 
os, les bois ou cornes, et même les excré- 
ments de cet animal, que les Lapons font sé- 
cher et qu'ils emploient ensuite comme com- 
bustible. On voit par ce que nous venons de 
dire que le renne est très-précieux, et qu'il 
remplace tuut à la fois le cheval , le bœufet 
la brebis, Il est même probable que. sans lui, 
il serait impossible d'habiter les contrées 
glaciales du nord de l'Europe et de l'Amé- 
rique. 

Le renne domestique vil de quinze à seize 
ans; il met quatre ans à croître. Ce n'est que 
lorsqu'elle a atteint ce dernier âge, que la 
femelle peut concevoir ; elle met bas deux 
petits par portée . et elle a pour ses jeunes 
faons un soin particulier et une grande ten- 
dresse. 

Les Lapons font la chasse a ceux de ces 
animaux qui vivent à l'état sauvage , soit 
au fusil , soit avec des arcs et des (lèches . 
dont ils savent se servir si adroitement, qu'il 
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ne leur faut souvent qu'une seule de ces 
flèches pour tuer l'animal qu'ils poursuivent. 
Dans le temps du rut , ils se servent encore 
des femelles domestiques pour attirer les 
mâles sauvages dans des pièges. 

RcuoilCiilacccs. — Famille de 
[liantes dicotylédonées , dont les espèces ré- 
pandues sur toute la surface de la terre sont 
nombreuses et communes surtout dans les 
pays froids et tempérés. Les rcnonculacées 
fournissent à la médecine quelques médica- 
ments et à nos jardins des plantes d'orne- 
ment, dont plusieurs produisent un trèsbel 
effet. Parmi les végétaux de celle famille qui 
servent à l'art de guérir, nous citerons : l'a- 
conit napel. la daùphinellestaphysaigre, etc. 
Les plus répandus de ceux que l'on cultive 
dans les parterres sont : la renoncule des 
jardins, la nigelle de Damas, les dauphinelles 
d'Ajax et eonsoude, vulgairement pieds-d'a- 
louclle, les aconits, l'ancolie commune, celle 
du Canada, les pivoines, l'ellébore, connu vul- 
gairement sous le nom de rose de Noël, etc. 

Renoncule. — Genre de plantes de 
la famille des Renonculaeées, qui renferme 
un grand nombre d'espèces, parmi lesquelles 
nous nous contenterons do décrire : la renon- 
cule à feuilles d'aconit, la renoncule acre, 
la renoncule rampante . la renoncule des 
champs, et la renoncule d'Asie, 

1° La renoncule à feuilles d'aconit est 
une belle plante qui croît à l'état sauvage 
dans les parties médiocrement élevées des 
pays montagneux. On la trouve assez com- 
munément dans les prés, les bois, les lieux 
frais et couverts, surtout des terrains grani- 
liqucs. lille n'est pas très-rare aux environs 
de Saint-Hubert (Belgique). Sa racine est 
composée de fibres charnues ; sa tige, ra- 
meuse , droite , haute de 4 à '8 décimètres, 
porte un grand nombre de llsurs blanches, 
qui s'épanouissent en juin et juillet ; ses 
feuilles sont divisées en trois, cinq ou sept 
lobes déniés. Celte espèce, que l'on cultive 
dans les jardins d'agrément, double avec une 
grande facilité et est connue vulgairement 
sous le nom de bouton d'argent. Sa cul- 
ture est facile, mais il lui faut un sol Irais et 
ombragé ; il est bon aussi, sous le climat de 
Paris, de la couvrir pendant l'hiver. On la 
multiplie par les éclats de ses racines. 

2° La renoncule acre est commune dans 
les prés et les lieux humides; on la connaît 
sous les noms vulgaires de bassinet , clair 
bassin, boutond'or. C'csl même sous ce der- 
nier nom qu'elle est cultivée dans les par- 
terres. Ses fleurs sont d'un jaune doré qui 
est comme vernissé: ses liges, hautes de ti à 
7 décimètres, sonl arrondies et un peu glau- 
ques; ses feuilles sont divisées en trois ou 



cinq lobes aigus et déniés. Cette plante es! 
Irès-acre, ainsi que son nom l'indique; aussi 
les bestiaux la repoussent-ils tous ; cepen- 
dant, lorsqu'elle est sèche, elle perd ses pro- 
priétés vénéneuses. Malgré cela , les prairies 
dans lesquelles elle entre en proportion un peu 
forte ne donnent jamais de foin de bien 
bonne qualité, aussi les cultivateurs doivent- 
ils chercher à la faire disparaître en assai- 
nissant leurs prés. On y réussit d'une ma- 
nière sûre en rompant les prairies où elle 
abonde , et en y cultivant des céréales pen- 
dant quelques années, La renoncule bul- 
beuse , qu'on cultive aussi dans les jardins 
sous le nom de bouton d'or, a les mêmes in- 
convénients que la renoncule âcre ; nous ne 
ferons en conséquence que la citer en pas- 
sant. Dans les parterres , les fïorieulteurs 
multiplient le boulon d'or par la division de 
ses pieds. Ou doit changer celle espèce de 
place tous les deux ans, et la mettre dans 
une terre fraîche et légère, sans être trop 
humide. Si l'on n'a pas soin de prendre ces 
précautions, les fleurs de ces plantes repous- 
sent promptement à l'état simple. 

5" La renoncule rampante, nommée vul- 
gairement pié-pou, traînasse, paupie, a des 
racines fibreuses et un peu charnues; sa lige, 
dont la hauteur est très-variable, porte à su 
base des rcjels rampants; ses feuilles sont 
plus ou moins couvertes de poils et décou- 
pées en trois ou cinq lobes déniés; ses fleurs 
s'épanouissent depuis les premiers jours du 
printemps jusqu'au mois d'octobre. Celle 
plante est commune dans les champs , les 
vignes et les prés. Cette espèce est nuisible 
comme tous les végétaux de ce genre ; ou doit 
donc no pas l'épargner. 

4° La renoncule des champs se trouve ii 
travers les moissons; sa tige , haute de 2 à 
4 décimètres, est rameuse et porte un assez 
grand nombre de petites fleurs d'un jaune 
pale; les feuilles qui garnissent cette ligo 
sont découpées en lobes nombreux et linéai- 
res; ses fruits sont assez larges, aplatis des 
deux cotés et chargés d'aiguillons. Cette es- 
pèce est commune, trop commune même dans 
un grand nombre de localités, où elle couvre 
des champs entiers, car elle nuit singulière- 
ment alors aux céréales, dont elfe gêne l'ac- 
croissement et aux dépens desquelles elle vit, 
en enlevant à la terre les matériaux qui lui 
sont nécessaires à elle-même pour se déve- 
lopper. Aussi doit-on l'extirper avec soin et 
ramener les récoltes sarclées sur les terrains 
qu'elle a envahis , jusqu'à ce que l'on soit 
venu à bout de s'en débarrasser. 

Avant de passer à la renoncule d'Asie, nous 
croyons devoir placer ici quelques mois sur 
les propriétés des renoncules en général. 
Oulre celles que nous avons décrites ou in- 
diquées plus haut, nous pouvons encore cilcr 
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ici la renoncule scèlérale, la renoncule flam- 
m >Uc et la renoncule langue, comme parta- 
geant ces propriétés. 

D Fraîches , toutes ces plantes sont àcres et 
nuisent aux bestiaux; mais comme la sub- 
stance qui , chez elles , est vénéneuse, dispa- 
rait par la dessiccation , elles peuvent ûlre 
mangées alurs sans inconvénient, quoiqu'elles 
fournissent toujours un mauvais fourrage. A 
|'ét«t fi ais, si on les pile et qu'on les applique 
sur la peau, elles déterminent promplement 
le soulèvement de 1'épiderme et la formation 
d'ulcérations qui peuvent devenir profondes, 
si an les laisse trop longtemps en contact 
avec cette membrane. Jadis, les mendiants se 
servaient de quelques-unes de ces espèces 
pour se faire des plaies d'un aspect repous- 
sant , au moyen desquelles ils excitaient la 
pitié des personnes charitables, Lorsqu'on 
met une partie de la renoncule acre ou de la 
renoncule scélérate dans la bouche, on ne 
larde pas à voir une inflammation survenir, 
et même la langue s'excorier. On peut em- 
ployer ces végétaux en médecine pour établir 
des vésicatoires. Mais on s'en sert très rare- 
ment, à cause de la tendance qu'ont les plaies 
qu'ils déterminent à devenir gangreneuses. 
On les a aussi administrés quelquefois à 
l'intérieur. Mais nous croyons qu'on peut, 
dans tous les cas, les remplacer par des sub- 
stances qui ont les mêmes qualités sans avoir 
leurs inconvénients. Si une personne avait le 
malheur de s'empoisonner par accident avec 
une de ces plantes, il faudrait la faire vomir, 
si le poison ne produisait pas lai-même des 
vomissements, puis donner au malade, pour 
boisson, de l'eau en grande quantité, ou bien 
encore des tisanes avec les mauves, la graine 
Ue lin, etc. 

&° La renoncule d'Asie, bien connue sous 
le nom de renoncule des jardins , est origi- 
naire de l'Orient. On croit qu'elle a été rap- 
portée en Europe au moment des croisades. 
Sa racine , qui est nommée vulgairement 
9# t « compose de petits tubercules courts, 
charnus; sa tige, haute de 3 ou -i décimètres, 
est couverte d'un duvet court; ses feuilles 
radicales sont longuement pétiolées et décou- 
pées en trois lobes qui sont eux-mêmes un 
incisés ou dentés; celles de la lige sont divi- 
sées en trois folioles, dont chacune est par- 
tagée en trois lobes qui, eux aussi, ont des 
découpures plus ou moins profondes. Cette 
plante, dont les fleurs sont jaunes quand elle 
croit spontanément, a donné par la culture 
de nombreuses variétés de couleurs. On dis- 
lingue deux races dans cette renoncule : la 
première, que l'on nomme renoncule pivoine 
ou précoce, nous vient, dit-on, de l'Afrique, 
ce 'lui a fait donner aussi aux variétés de 
cette race le nom de renoncules africaines; 
la seconde comprend les renoncules asiati- 



ques, qui sont aussi connues sous la désigna- 
tion de semi-doubles , quoique plusieurs 
d'entre elles aient cependant des fleurs 
pleines. 

Les qualités que doit réunir une renoncule 
pour être belle aux yeux des amateurs sont 
les suivantes: son feuillage doit être d'un 
beau vert et bien découpé ; il faut que sa tige, 
haute et droite , suutienne bien des fleurs 
grosses, doubles et bombées, dont les pétales 
nombreux, larges, à bords arrondis, aient des 
couleurs vives et franches. Les renoncules à 
fleurs semi-doubles ne sont admises dans les 
collections qu'à lu condilion d'avoir des cou- 
leurs éclatantes, bizarres, des panacbures de 
couleurs tranchantes ; il faut encore qu'elles 
laissent peu apercevoir le bouton qu'elles 
portent à leur centre. 

On conserve et on multiplie les variétés 
nombreuses de la renoncule au moyen des 
griffes de cette plante. Mais lorsqu'on vent 
en obtenir de nouvelles, on est obligé d'avoir 
recours au semis. Ces végétaux demandent 
une exposition à l'est ou au midi et une terre 
légère et un peu humide, bien divisée et 
mêlée à de bon terreau. On plante les griffes 
en automne dans les pays chauds, et en avril 
dans les contrées où les hivers rigoureux ne 
permettraient pas à ces plantes de passer la 
mauvaise saison en pleine terre, même en les 
couvrant fortement. On place chaque griffe 
a 5 ou 0 centimètres de profondeur et à une 
distance de 12 à 16 centimètres les unes des 
autres. On a soin de sarcler et d'arroser lors- 
que cela est nécessaire. Lorsque les feuilles 
sont sèches et que la fleur est passée, on ar- 
rache les plantes , on sépare les griffes que 
l'on nettoie avec précaution, on les fait sé- 
cher et on les conserve dans un lieu sec, 
après les avoir enveloppées de papier, jusqu'au 
moment de les contier de nouveau à la terre. 

Pour obtenir des variétés nouvelles , ou 
sème dans la terre, préparée comme nous 
l'avons dit plus haut. Le semis se fait , sous 
le climat de Paris , soit en octobre, soit au 
printemps. Dans le premier cas, on place les 
graines dans des terrines, afin de pouvoir 
mettre les jeunes plantes à l'abri des pluies 
et du froid en les rentrant pendant l'hiver. 
Au printemps , on répand les semences sur 
une planche préparée à eeteffet. Six semaines 
après, les jeunes renoncules commencent à 
pousser. H faut alors faire la chasse aux di- 
vers insectes qui viennent dévorer les jeunes 
feuilles, puis on sarcle elon arrose pendant les 
chaleurs de l'été, quand ces deux opérations 
deviennent nécessaires. On rejette absolument 
tous les pieds qui épanouissent leurs fleurs 
la première et la seconde année, parce que 
celles-ci ne réunissent jamais les conditions 
de beauté exigées. Quant à celles qui ne fleu- 
rissent qu'au bout de trois ans, on choisit les 
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plus belles cl on attend encore deux ou trois 
années pour s'assurer que leurs couleurs sont 
bien fixées; car il arrive fréquemment que 
des Meurs qu'on avait cru d'abord dignes de 
ligurerdans les collections, finissent par être 
rejetées. 

RciloiiéC- — Genre de plantes de la 
famillodcsPotygonécs, dont quelques espèces 
offrent pour l'homme un assez grand intérêt. 
[Vous ne parlerons pas du sarrasin qui 
fait partie du genre renouée, parce qu'il en 
sera traité dans un article spécial. Comme au 
mot msToriTB, nous avons parlé de la renouée 
qui porte ce nom. nous n'avons qu'à y ren- 
voyer nos lecteurs. Nous n'aurons donc à dé- 
crire ici que la renoué» d'Orient, la renouée 
persicaire et la rénovée tinctoriale. 

1° La renouée d'Orient est une plante an- 
nuelle qui atteint souvent 2 ou 5 mètres de 
hauteur, tant sa végétation est vigoureuse; 
elle est, comme son nom l'indique, originaire 
de l'Inde. Elle esl cultivée fréquemment dans 
les grands jardins,où elle produit un très-bon 
effet; on la connaît sous les noms vul- 
gaires de : cordon de cardinal, mon te au - 
ciel, bâton de Saint-Jean, grande persi- 
caire. Ses fleurs, d'un beau rose, forment des 
épis longs, pendants et très-gracieux. Cette 
plante demande une terre légère et substan- 
tielle et une exposition chaude. On la sème 
sur couche au printemps et on transplante 
lesjeunes poussesaussilôt qu'elles ont atteint 
15 ou 20 centimètres de hauteur. 

2" La renouée persicaire est rameuse, 
haute de 4 à 8 décimètres; ses feuilles ovales 
sont un peu rudes sur les bords; ses graines 
sont bordées de longs cils; ses fleurs roses 
ou blanches forment des épis serrés. Celle 
espèce aime les lieux frais et les terrains 
fertiles. On la cultive dans les jardins d'a- 
grément. 

5° La renouée tinctoriale est originaire de 
la Chine; sa souche donne naissance à des 
tiges rameuses, ordinairement cylindriques, 
vertes ou rougeâlrcs qui , lorsqu'on les cul- 
tive, atteignent jusqu'à 8 ou 10 décimètres 
de hauteur; ses feuilles, d'un beau vert, sont 
ovales, luisantes, épaisses et garnies sur leurs 
bords de poils ou cils; ses fleurs purpurines 
sont disposées en épis arrondis. En Chine, 
son pays natal, cette espèce est cultivée de 
toute ancienneté comme plante tinctoriale. 
En France, plusieurs essais ont été faits, à 
Montpellier ët dans diverses autres localités, 
pour arriver à cultiver celte renouée dans 
nos pays. Ces essais ont assez bien réussi, et 
les produits que l'on a obtenus paraissent 
avantageux. On peut espérer que si des expé- 
riences nouvelles viennent confirmer ces pre- 
miers succès, la culture de celte plante pren- 
dra plus lard une certaine extension. Elle 



est du reste assez peu difficile sur la nature 
du sol, cependant elle vient mieux dans les 
terres substantielles et un peu fraîches. On 
la sème en pépinière, vers le milieu du mois 
de mars, dans une terre légère, bien exposée 
abritée et mêlée de terreau; car on a reconnu 
que le mode de multiplication parsetnis avec 
repiquage des jeunes pousses était le p| us 
avantageux. Ce repiquage se pratique aussi- 
tôt que les plants ont quatre ou cinq feuilles, 
Après cette opération, la renouée tinctoriale 
ne demande plus d'autres soins que des sar- 
clages et des binages. On commence à récol- 
ter les feuilles aussitôt que la plante a at- 
teint 4 décimètres, et on continue la cueillette 
jusqu'au mois de septembre. Les feuilles doi. 
vent être coupées avec un instrument bien 
tranchant et il ne faut jamais non plus dé- 
pouiller entièrement la tige ; il est néces- 
saire d'en laisser toujours quelques unes à sa 
partie supérieure. 

On trouve encore communément dans nos 
contrées quelques autres espèces qui appar- 
tiennent à ce genre. Parmi elles, nous cite- 
rons la renouée des oiseaux, vulgairement 
connue sous tes noms de traînasse, herbe à 
cochon. Ce dernier nom lui vient de ce qae 
les cochons en sont très-friands; les lapins n 
les vaches la mangent aussi très-bien, maisellc 
passe pour être nuisible aux moutons. La re- 
nonce liseron, la renouée des buissons, dont 
les animaux domestiques ne dédaignent pas 
les feuilles et dont la volaille recherche Ira 
graines avec avidité. Nous terminerons ciilin 
cette nomenclature par la renouée fluette cl 
la renouée poivred'eau qui, toutes les deux, 
croissent dans les fossés, les lieux humides et 
sur le bord des eaux. La dernière de ces es- 
pèces est très-âcre ; elle peut servir à teindre 
les laines en jaune, et dans quelques pays on 
a employé ses semences pour remplacer te 
poivre. Elle était aussi usitée autrefois en 
médecine. 

Repiquage. — C'est ainsi que les 
jardiniers désignent l'opération qui consiste 
à transplanter de jeunes plantes, semées île 
bonne heure sur couche ou même en pleine 
terre et en pépinière. Nous ne dirons que 
Irès-peu de mots du repiquage, allcmlu 
qu'en pariant de chaque plante cultivée, il a 
été question de la transplantation de celles 
qui gagnent à ne pas être semées de suite à 
demeure. Il y a des végétaux qui gagnenteonsi- 
dérablcment à êt re repiqués ; il y en a d'au Ires 
qui souffrent du repiquage et en meurent sou- 
vent. Ceux qui profitent de la transplantation 
sont en première ligne les betteraves, les ruta- 
bagas, les choux de toute espèce et de toutes va- 
riétés, les céleris, les oignons, les poireaux, etc. 
Parmi ceux qui souffrent du repiquage, nous 
citeruns la carotte cl le panais. L'un et l'autre 



RES 



415 



repreonett' sans doute, mais leurs racines 
n'aeqatôrent jamais le développement ries 
panais et des carottes semés îi demeure. 

Le repiquage ne se pratique pas de la 
même manière pour toutes les plantes. Les 
une s demandent à élre transplantées fort 
jeunes . dès qu'elles ont leurs premières 
feuilles; les autres, el les betteraves sont du 
nombre, ne doivent pas être repiquées avant 
que la racine n'ait environ la grosseur du 
petit doigt. Nous avons des plantes qui exi- 
gent des soins minutieux, dont il faut pren- 
dre garde de déchirer les racines ou de les 
recourber lorsqu'on les introduit dans des 
irous fails avec le plantoir; vous en avez 
d'autres au contraire, comme les porreaux 
par exemple, dont il faut supprimer complè- 
tement les racines avant le repiquage. Quel- 
ques-unes, aussitôt la transplantation faite, 
veulent être pressées avec la main autour du 
eollct; quelques autres ne veulent point 
d'une semblable pression, et. parmi ces der- 
nières. nous nommerons les plantes àoignons. 
Nous n'en finirions pas si nous voulions si- 
gnalerons cet article de généralités, les dif- 
férentes manières de procéder au repiquage. 

La terre, destinée à recevoir des jeunes 
plants rie pépinière doit élre toujours par- 
faitement ameublie, afin que le plantoir ne 
puisse la comprimer trop fortement et 
amener ainsi un état de gène très-préjudi- 
ciable aux racines. Tous les repiquages 
exigent un arrosage copieux, lorsqu'ils ne 
sont pas fails en temps humide. Autant que 
possible, on choisira pour cette opération 
un temps couvert et annonçant une pluie 
prochaine. Dans le cas où. comme dans les 
beaux jours d'été, les circonstances ne se 
présentent pas ainsi, on ne doit repiquer 
que le soir. 

Le plantoir n'est pas le seul instrument 
don l on puisse se servir pour repiquer; dans 
les grandes exploitations, lorsqu'il s'agit de 
transplanter des quantités considérables de 
pieds de colza ou de betteraves, on se sert 
de la charrue. A mesure qu'elle ouvre un 
sillon, des femmes ou des enfants qui la sui- 
vent placent, à des distances à peu près 
égales, sur la bande de terre retournée, les 
plants à repiquer. A son nouveau passage, 
Id charrue les recouvre en ouvrant un autre 
sillon. Ce procédé n'est pas assurément aussi 
parfait que celui des jardiniers, mats il est 
autrement expéditif. 

Réséda. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Résédacées , dont une espèce , la 
(faude, a déjà été traitée dans cet ouvrage. 
Nous n'avons donc qu'à renvoyer nos lecteurs 
a I article qui la concerne. Il nous reste en- 
core à parler ici du réséda jaune et du réséda 
"dorant ou réséda des jardins. 



i" Le réséda jaune est une (liante de 3 
à 8 décimètres, qui vient spontanément 
dans les lieux incultes et pierreux, le long 
des murs; elle est très-commune dans nos 
pays. Sa tige est rameuse, marquée de raies 
ou stries; ses feuilles sont ordinairement 
découpées en plusieurs lobes qui sont eux- 
mêmes incisés, quelquefois cependant celles 
du bas de la tige sont entières; ses fleurs 
sont disposées en longs épis ou grappes. Ou 
peut retirer de cette espèce une couleur 
jaune, inférieure à celle qui existe dans la 
gaiide. Aussi est-elle sous ce rapport presque 
sans usages 

2° Le réséda odorant ou des jardins est 
originaire rie l'Egypte el de la barbarie; il 
est cultivé dans tous les jardins et même 
dans les appartements et sur les fenêtres à 
cause de son odeur suave qui le fait recher- 
cher de tout le monde. Ses fleurs sont blan- 
châtres avec des étamines rouges; il ressem- 
ble du reste beaucoup à l'espèce précédente. 
On le sème ordinairement sur plate, parce 
qu'il supporte diflki lement la transplanta- 
tion. Le semis doit être fait en oulre lors- 
qu'on n'a plus rie gelées à craindre, car le 
réséda est très-sensible au froid. Sa culture 
ne demande pas d'autres précautions. On 
peut conserver un pied de réséda pendant 
plusieurs années, en faire, pour ainsi dire, 
un petit arbre. Pour cela, il suffit de l'empêcher 
de fleurir la première année en l'ébourgcon- 
nant, et de le rentrer dans une serre ou 
môme simplement dans une chambre, lors- 
que l'hiver arrive. J'ai vu un réséda, ainsi 
cultivé, vivre jusqu'à l'Age de six ans; sa tige 
était devenue presque ligneuse. 

Réservoir. — {Voy. abreuvoir, bissin 
et étang, qui sont autant de réservoirs des- 
tinés à garder l'eau dans un Lui d'utilité ou 
d'agrément.) 

Résine. — Los résines sont produites 
par des végétaux de diverses familles ; elles 
sont surtout communes dans ceux qui crois- 
sent dans les pays chauds. On les obtient 
généralement en faisant des incisions sur les 
plantes qui les contiennent, filles ont d'abord 
une consistance fluide, mais la plupart riur- 
cissent peu à peu. Quelques-unes cependant, 
la résine de copahu par exemple, restent 
toujours à demi -liquides. On attribue la 
mollesse que ces dernières conservent, à la 
forte proportion d'huile volatile qu'elles 
renferment. Les résines pures sont en géné- 
ral solides, cassantes, inodores, insipides, 
demi-transparentes, et de couleur le plus 
souvent jaunâtre. Elles sont insolubles dans 
l'eau, mais on les dissout facilement au con- 
traire dans l'alcool , l'éther el les huiles 
essentielles. Il suffit de verser de l'eau dans 
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une dissolution d'alcool et d'une résine quel- 
conque, par exemple, pourque celle dernière 
se précipite. Si Ton brûle les résines a l'air, sur 
des charbons ardents, elles s'enflamment et 
donnent beaucoup de noir de fumée. Les résines 
sont employées dans les arts à la préparation 
des vernis; quelques-unes d'entre elles sont 
aussi utilisées en médecine, parmi les pre- 
mières, nous dirons quelques mois de la 
résine animé et de la résine copal. 

1° La résine animé découle du végétal 
auquel Ses botanistes donnent le nom d'Ay- 
menœa courbaril. On la trouve dans le 
commerce en fragments irréguliers qui sont 
durs, friables, transparents, de couleur jau- 
nâtre. Son odeur est agréable, elle n'a pas 
de saveur; mise dans la bouche, elle se ra- 
mollit. Elle brûle en répandant une odeur 
fétide; clic est liès-soluble dans l'alcool; 
lorsqu'on brise un de ses fragments, i! pré- 
sente une cassure brillante et lisse. 

2" La résine copal est solide, friable, 
transparente, jaunâtre. Elle est en morceaux 
de grosseur variable, très-durs et qui ne se 
ramollissent pas dans la bouche, comme la 
précédcnle. Elle est sans saveur ou à peu 
près; son odeur, qui est nulle à l'étal ordi- 
naire, devient très-agréable lorsqu'on la 
brûle sur des charbons ardents ; elle est alors 
tout à fait balsamique. Cette résine ne se 
dissout qu'imparfaitement dans l'alcool, mais 
aussitôt qu'elle est en contact avec celte sub- 
stance, elle devient poisseuse et collante. 
Elle nous vient de l'Inde; on la trouve sur les 
bords des rivières et des torrents, en sorte 
qu'on ne sait rien de son extraction. 

Quanti la résine-laque, mieux connue sous 
le nom de ynmme-laquc, et à la résine de 
gaïac, qui jouit des mêmes propriétés que 
le gaïac lui-même, quoique à un degré plus 
énergique, nous renvoyons nos lecteurs aux 
articles caïac et laque, qui ont été déjà 
traités dans ce Dictionnaire. Pour ce qui 
concerne la sandaraque, il en sera question 
plus tard. 

Pour les résines employées en médecine, 
nous avons déjà parlé de la colophane, du 
mastic et de l'hédérinc ou résine du lierre ; 
nous n'avons donc rien à en dire ici. Nous 
traiterons de la térébenthine à la lettre T. 
Nous n'avons plus maintenant à nous occu- 
per que de la rétine de copahu, de la résine 
de la Mecque et de la résine élémi. 

1° La résine de copahu nous vient de la 
Guyane et du Drésil; on l'obtient au moyen 
d'incisions que l'on pratique à l'écorce et au 
tronc de l'arbre qui la fournil , connu des 
savants sous le nom de copaifera offici- 
nalis. Cet arbre en contient une quantité 
assez grande pour qu'un seul individu en 
fournisse G kilogrammes dans le court espace 
de trois heures. Celte substance est d'un 



jaune clair; elle est transparente, plus lé»i«, 
que l'eau cl a la consistance d'une huile 
épaisse. Cette substance, qui est mieux connu'! 
sous le nom debaume de copahu, a une odeu 
forte et désagréable, une saveur acre Ji 
arnère. Elle contient une forte pronorlioi 
d'huile essentielle. On l'a employée en mé' 
decinc dans les catarrhes chroniques, dans 
les diarrhées, les dyssenteries : mais c'est sur- 
tout dans les affections du canal de l'urèthrê 
occasionnées par une cause sypliililiq Ue ou 
non , que le copahu a obtenu les succès | PS 
plus évidents. Comme cetle résine a une 
saveur désagréable, les malades ne la pren- 
nent qu'avec une grande répugnance: aussi 
a-l-on inventé des capsules gélatineuses, dans 
lesquelles on enferme ce médicament p 0Ur 
masquer cette saveur, Nous ne finirons pas 
sans dire que son usage journalier a pu, an 
dire de quelques médecins, amener la g'uc- 
rison de phthisies pulmonaires. A noire avis, 
il est au moins douteux que l'on eût affaire 
à des maladies luberculeuses. Il est plus pro- 
bable que les phthisies étaient des catarrhes 
ou des pneumonies chroniques dans lesquels 
en effet, les résines et les baumes produisent 
souvent des résultats avantageux. 

2" La résine de la Mecque ou baume de la 
Mecque, ou baume de Judée, est produite par 
Yamyris opobalsamum des botanistes, ar- 
bre de petite taille qui croît spontanément 
dans l'Arabie Heureuse. Ce baume qui, en 
vieillissant, devient solide, est d'abord à demi 
fluide, blanchâtre ou d'un jaune très-clair. 
Il a une odeur particulière qui est extrême- 
ment agréable. On le trouve assez rarement 
en Europe. Aussi, quoiqu'il jouisse des mêmes 
propriétés que le baume de Tolu ou le ben- 
join, ne s'en sert-on pour ainsi dire jamais, 

3° La résine élémi, que l'on extrait par 
incisions de Yamyris elemifera, nous vient 
de l'Amérique méridionale et du Canada, 
contrées dans lesquelles cet arbre vit à l'état 
sauvage. On la trouve dans le commerce en 
gâieaux arrondis et enveloppés de feuilles. 
Son odeur est forte et agréable, son odeur 
arrière. Elle est assez rarement employée. 

nctienlalrc. — Genre de plantes de 
la famille des Champignons, dont une espèce, 
la réliculaire des jardins de Bullîard, est 
parfois abondante dans certains lieux, et peut 
nuire alors aux végétaux dont elle embrasse 
le pied. Il est du reste, avec un peu d'atten- 
tion, facile d'empêcher qu'elle occasionne des 
dégâts. Elle croît sur la tannée, dans les 
serres, sur les Tumiers, les vieilles couches; 
elle se renfle et occupe une étendue qui va 
quelquefois jusqu'à 16 centimètres ; sa sur- 
face est bouclée, filandreuse, d'un blanc 
roussâlre, parfois même clic est couleur de 
lan. Avec l'âge, elle devient friable; car dans 
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sa jeunesse elle est semblable à de la crème 
fouettée. Lorsqu'elle a acquis tout son déve- 
loppement, son intérieur est garni d'un ré- 
seau large qui est plein d'une poussière 
noirâtre et très-abondante. On s'en débarrasse 
eu l'arrachant, ce qui est très-facile, car elle 
adhère à peine aux corps sur lesquels elle a 
pris naissance. Une autre espèce du même 
eenre, la réliculaire jaune, qui est arrondie 
ot qui dans sa jeunesse est molle et s'attache 
facilement aun doigts qu'elle colore, présente 
les mêmes inconvénients; on l'extirpe de la 
même manière, mais on la rencontre beau- 
coup moins souvent que la précédente. Elle 
vient surtout sur la terre et sur les tiges 
mortes ou vivantes des plantes de la famille 
des Graminées. 

loir ou feu mort. — Nom vul- 
gairement donné par les vétérinaires aux 
caustiques potentiels, c'est-à-dire aux cau- 
stiques qui, quoique très-énergiques, n'agis- 
sent que quelque temps après leur applica- 
tion. Nous n'avons rien à dire des reloirs 
dans cet article, il nous suffira de renvoyer 
nos lecteurs à l'article caustiques , dans le- 
quel ils trouveront la nomenclature des sub- 
stances avec lesquelles on corn pose les reloirs, 
ainsi que la manière d'agir des plus usitées 
d'entre elles. 

Retrait. — Lorsque, à la suite de rosées 
abondantes, les céréales, et notamment le 
froment, sont frappées par un soleil vif au 
moment où le grain n'est pas tout à fait 
formé, ce grain se contraclc, diminue de vo- 
lume, se relire, pour nous servir d'un mol 
vulgaire. Ce rclrail cause des dommages con- 
sidérables aux cultivateurs. Pour l'éviter, on 
recommande de promener tous les matins, à 
hauteur du grain, une ficelle qai , en courbant 
les épis et les agitant, les débarrasse de la 
rosce. Celle opération très-facile doit élre 
l'aile avant le lever du soleil et pendant une 
quinzaine de jours, alors bien entendu que 
le grain se forme. Des enfants peuvent s'en 
charger cl la mener rapidement à bonne fin. 

Rcvcillc-matin. — Nom vulgaire 
d'une espèce d'euphorbe. (Voy. ce dernier 

mot.) 

Rlliiisiutlic. — Genre de plantes de la 
famille des Scropbularinées, dontunc espèce, 
le rhinanthe à grandes fleurs ou rhinanthe 
cicHe-dc-coq. est extrêmement commune dans 
les prés de certaines contrées. Celle plante 
donne un mauvais fourrage; aussi est-elle nui- 
sible dans les prairies. l,esciilLivaleursdoivenl 
donc faire tous leurs efforts pour s'en débarras- 
ser. Comme elle est annuelle, le meilleur moyen 
pour la détruire est de l'arracher avant 
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qu'elle ait répandu ses graines. On la recon- 
naitaux caractères suivants: sa lige esl haute 
de 2 à C décimètres, droite, souvent simple, 
mais cependant quelquefois rameuse à son 
sommet; ses feuilles sont assez étroites, en 
forme de fer de lance, dentées en scie et 
rudes; ses fleursjaunes, qui s'épanouissent en 
mai et juin, forment des épis lâches qui ter- 
minent la tige ou les rameaux; ses bradées 
sont jaunâtres et garnies de dénis poinlucs ; 
la lèvre supérieure de la corolle esl en forme, 
de casque. Toule la plante est sans poils, à 
l'exception du calice qui est parfois couvert 
d'un duvet court. Le rhinanle àpelites feuil- 
les croît aussi dans les prés, mais il est plus 
rare que le précédent, avec lequel il a une 
grande ressemblance, seulement il est plus 
pelil dans toutes ses parties. On le détruit de 
la même manière. 

Rhododendron ou rosage. — 

Genre de plantes de la famille des Ericinées 
ou Ericacées, qui renferme une quarantaine 
d'espèces, dont la plupart sont cultivées dans 
les jardins d'agrément ou dans les serres des 
amateurs pour la beauté de leurs fleurs et de 
leur feuillage persistant. Ce sont de petits 
arbres ou des arbusles dont les uns croissent 
naturellement soit dans l'Asie, soit dans 
l'Amérique septentrionale, tandis que d'au- 
tres vivent dans l'Inde et dans les îles qui 
l'avoisinent; on en trouve aussi quelques-uns 
dans certaines contrées montagneuses de 
l'Europe, dans les Alpes par exemple. Tous 
les rosagesont des fcuillescoriaces, éparses, 
plus nombreuses à l'extrémité des rameaux; 
ils craignent le soleil, on doit donc les abriter 
et les placer à l'exposilîon du nord. Il leur 
faut en outre la terre de bruyère. On les 
multiplie de boutures. Quelques espèces sup- 
portent bien la pleine terre, tandis qued'au- 
ires ne peuvent se passer de la serre. Nous 
nous contenterons de citer ici quelques rosa- 
ges et leurs variétés les plus remarquables. 

1° Le rhododendron en arbre est une 
espèce magnifique, dont les fleurs, d'un ëear- 
lale foncé, sont réunies en corymbe au nom- 
bre de quinze ou vingt. 

Ses plus belles variétés sont celles con- 
nues des horticulteurs sous les noms suivants : 
madame Berlin, lady Warcnder, duchesse 
de Wurtemberg, lord Brougliam, incom- 
parable, fulgens, album, princeps, etc. 

2" Le rhododendron de Mcltcrnick, espèce 
du Japon, dont les fleurs sont grandes et d'un 
beau rose. 

3" I.e rhododendron du Pont nous vient 
de l'Asie Mineure ; ses fleurs sont purpurines, 
très- belles et larges de 5 à 6 centimètres. 

Ses variétés les plus remarquables sont, 
celles à fleurs blanches, à fleurs roses, à 
fleurs doubles, à fleurs semi-doubles, à 
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feuilles argentées, à feuilles panachées de 
blanc et de jaune, à feuilles ondulées, à 
feuilles étroites, etc., etc. 

4° Le rhododendron élevé, connu aussi 
sous les noms d'arbre du Canada, d'arbre 
d'or, de grand rhododendron. Cet arbre a 
des feuilles jaunâtres, et ses fleurs, rouges ou 
blanches, sont grandes et belles. 

5° Le rhododendron ferrugineux , qui 
croît naturellement dans les Alpes , et est 
connu vulgairement sous le nom de laurier- 
rose des Alpes, a les fleurs rouges et porte 
des feuilles qui onl leurs bords enroulés. 

6° Le rhododendron velu est originaire 
des mêmes lieux que le précédent ; ses fleurs 
sont rouges et ses feuilles velues sur leurs 
bords. 

T Le rhododendrum ckamœcislus , tres- 
jolie espèce, qui croît aussi dans les Alpes et 
qui est fréquemment cultivée dans les jar- 
dins. 

8" Le rhododendrum catabiense, à fleurs 
roses et nombreuses. Il existe une variété de 
cette espèce dont les [leurs sont violacées 

9° ï^e rhododendron du Caucase, a fleurs 
blanches ou d'un rose pâle, porte des feuilles 
cotonneuses et couleur de rouille en dessous, 
_ 10° Le rhododendron à fleurs jaunes, que 
dislingue la couleur doses fleurs. 

11° Le rhododendron de l'Inde est une 
espèce superbe , dont les fleurs offrent les 
couleurs les plus variées. 

12° Le rhododendron à feuilles de le- 
dum, dont les Heurs comptent aussi un assez 
grand nombre de variétés, sous le rapport de 
leurs couleurs. 

Ces deux dernières espèces sont en géné- 
ral confondues dans les catalogues des horti- 
culteurs, sous le nom d'azalées de l'Inde. 

Rhubarbe. — Genre de plantes de la 
famille des Polygonées , dont plusieurs es- 
pèces sont utiles à l'homme, soit en lui four- 
nissant des médicaments, soit parce que Ton 
peut les faire servir sur nos tables comme ali 
ments, Ce sont la rhubarbe palmée, la rhu- 
barbe rhapontic. la rhubarbe ondulée, la 
rhubarbe groseille. 

1" La rhubarbe palmée croit naturelle- 
ment en Chine et en Asie ; c'est la racine ou 
mieux la souche souterraine de cette plante 
qui est employée en médecine. Cette espèce, 
qui atteint fréquemment plus d'un mètre de 
hauteur, porte de grandes feuilles palmées, 
dont les lobes sont aigus , dentés, rudes en 
dessus , et couverts en dessous d'un duvet 
court et blanchâtre. Ces feuilles ont des ner- 
vures larges et saillantes et de longues queues 
ou pétioles. 

On distingue dans le commerce deux es- 
pèces de racines de rhubarbe, qui sont con- 
nues sous tes noms de rhubarbe de Chine et 



de rhubarbe de Moscovie. Pour être boni», 
la racine de celte plante doit être pesante 
d'un jaune de safran à l'extérieur ; à Tinté'' 
rieur , il faut qu'elle soit marquée de ij.- ne " 
blanches et rougcâlrcs. qui lui donnent r as 
pecl du marbre. La rhubarbe a une saveur 
amère et astringente; son odeur est forte cl 
désagréable; elle craque sous la dent et ja U . 
Bit la salive lorsqu'on la mâche. Les eni- 
«listes onl retiré de celle racine un prin- 
cipe particulier nommé jaune de rhubarbe 
rheine, rhubarbarine. C'est à ce principe 
qu'elle doit sa saveur, son odeur et la plu. 
pari de ses propriétés. 

On emploie la rhubarbe en médecin^ 
comme tonique, comme purgatif et comme 
vermifuge. Elle convient dans les diarrhées, 
dans les faiblesses d'estomac. En poudre et 
à la dose de 25 à 50 centigrammes, que l'on 
administre dans une cuillerée de soupe, 
cette substance excite l'appétit , facilite la 
digestion ; alors son action est Ionique, c'est- 
à-dire fortifiante. Si l'on veut obtenir un 
effet purgatif , il faut prendre une quan- 
tité beaucoup plus forle de poudre de rhu- 
barbe, Sou 16 grammes, par exemple ; c'est, 
du reste , un médicament très-doux et usité 
dans une foule de circonstances. Il a aussi 
une action prononcée contre les vers. Enfin, 
c'est sous forme de sirop un remède que l'on 
peut employer avantageusement dans la mé- 
decine des enfants. Quelques médecins font 
mâcher la rhubarbe , puis avaler la salive 
avec ce qu'elle a dissous; ce moyen est bon 
lorsqu'on doit continuer l'emploi de cetle 
substance pendant longtemps ; les malades 
éprouvent bien dans le principe quelque ré- 
pugnance à se servir de cetle racine pour la 
mâcher, mais ils s'y habituent prompte- 
ment, 

Celle plante réussit bien en Europe, même 
sous le climat de Paris; elle a besoin seule- 
ment d'être couverte de feuilles pendant l'hi- 
ver ; mois les racines qu'elle produit sont 
d'une qualité très- inférieure. Dans les con- 
trées où elle croît , on mange les jeunes 
pousses et les premières feuilles de celle es- 
pèce. 

2° La rhubarbe rhapontic. qui croîl spon- 
tanément dans la Tartarie et la Thracc, four- 
ni^ des racines qui sont moins amères et 
moins odorantes que celles delà précédente; 
elle est aussi moins active, aussi l'emploie- 
t-on rarement. Dans celle espèce , les pro- 
priélés purgatives sont moins développées 
que les toniques. Les jeunes pousses de cetle 
plante sont également comestibles. 

3° La rhubarbe ondulée, qui croît spon- 
tanément en Sibérie et dans diverses parties 
de la Russie, est cullivéeen Angleterrecomme 
plante potagère . on mange les eôles de ses 
feuilles assaisonnées de différentes manières. 
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i<j La rhubarbe groseille est originaire 
du Liban et de !□ Perse; ses fruits contien- 
nent une pulpe rougeâtre , qui lui a valu le 
nom qu'elle porte. Ses jeunes tiges . ses 
feuil'cs et leurs pétioles sont employés 
comme aliments; on les mange crus aven 
du sel et du vinaigre , ou bien on les confit 
avec du sucre ; on en fait aussi des tartes 
estimées , après les avoir réduits en une es- 
pèce de bouillie; enfin, on en prépare des 
conserves que l'on trouve au besoin. 

En Angleterre, où depuis longtemps les 
rhubarbes sont cultivées dans les jardins 
potagers, on trouve encore comme étant esti- 
mées les espèces ou variétés dont les noms 
suivent : la rhubarbe du prince Albert , la 
rhubarbe d'Ayton , qui est tardive . la rhu- 
barbe d'Elford, qui est hâtive, la rhubarbe 
rugueuse , la rhubarbe du Nêpaul- On fait 
de ces plantes une grande consommation à 
Londres et dans tout le royaume, même pen- 
dant l'hiver. Ces plantes constituent un ali- 
ment très-recherché et estimé ; aussi leur cul- 
ture commenee-t-elie à s'étendre en Franco et 
en Belgique. On les multiplie par les éclats 
de leurs racines , ou bien en semant leurs 
graines. Comme leurs feuilles sont très- 
larges, on doil placer les pieds à une distance 
assez grande les uns des autres. 1 mètre 
20 centimètres ou 1 mètre 80 centimètres, 
par exemple. Il suffit de les biner et de les 
sarcler une fois ou deux au printemps, puis 
un peu plus tard de les butter pour tes faire ! 
blanchir. Le buttage a l'avantage de lesrendre 
plus tendres et moins acides. Les rhubarbes 
sont robustes et ne craignent pas le froid de 
nos climats. Nous n'en voulons pour preuve 
que le fait suivant. Un de nous avait planté 
dans son jardin quelques pieds de rhubarbe, 
qui ont supporté parfaitement les froids ri- 
goureux que nous avons eus celle année(1 854) 
ii Saint-Hubert dans les Ardciines, froid pen- 
dant lequel le thermomètre est descendu jus- 
qu'à 18 ou 20 degrés au-dessous de zéro. 

Rlltim. — Liqueur très-estimée que l'on 
obtient soit par la distillation de la canne à 
sucre , soit par la distillation des mélasses. 
Le bon, le véritable rhum nous vient des 
colonies et n'entre point dans le commerce 
ordinaire. La plupart des rhums que Ton 
boit dans les établissements publics ne sont 
que de grossières contrefaçons, provenant de 
la distillation des mélasses du pays, 

Rhumatisme— Le rhumatisme est, 
pour ainsi dire, un mot banal que l'on appli- 
que à toutes les douleurs, quels que soient 
leur siège ou leur nature; ainsi, on appelle 
fréquemment de ce nom la plupart des né- 
vralgies. Dans cet article , nous donnerons 
quelques détails sur le rhumatisme articu- 



laire aigu, puis nous dirons deux mots du 
rhumatisme chronique et du rhumatisme 
musculaire. 

1° Le rhumatisme articulaire aigu est 
moins commun chez les femmes que chez les 
hommes; il est en général plus fréquent de 
l'âge de 15 à 50 ans qu'à loute autre époque 
de la vie. En disant que ta fréquence de cette 
maladie est plus grande à cet âge, nous vou- 
lons dire que c'est ordinairement alors que 
la première invasion du mal a lieu, car les 
attaques reviennent, chez les individus qui 
en ont déjà été atteints, à des intervalles plus 
ou moins éloignés et se prolongent jusqu'à 
l'âge le plus avancé, ce qui explique comment 
il se fait qu'un grand nombre de vieillards 
sont affectés de douleurs rhumatismales. Les 
individus forts et robustes, dont le tempéra- 
ment est sanguin, sont exposés plus que les 
autres à contracter celte maladie. Le rhuma- 
tisme se rencontre plus souvent dans les pays 
tempérés que dans ceux qui sont très chauds 
ou froids. Aussi, on compte en France, en 
Allemagne, en Angleterre, en Belgique, en 
Hollande, un plus grand nombre de rhuma- 
tisants que dans les autres contrées de l'Eu- 
rope. Les personnes qui boivent immodéré- 
ment des liqueurs alcooliques, celles qui 
font bonne chère ou qui se nourrissent pres- 
que exclusivement de viandes, acquièrent 
par là une prédisposition à contracter celle 
affection. Parmi les médecins, les uns,et c'est 
le plus grand nombre , pensent que le rhu- 
matisme peut cire héréditaire, taudis que 
d'autres croient le contraire. 

On a vu cette affection se déclarer après lu 
suppression d'héinorrhoides , ou la guérison 
de vieux ulcères; après la cessation brusque 
de la sécrétion du lait chez les femmes qui 
nourrissaient, etc., etc.; mais la cause qui 
occasionne le plus ordinairement le rhuma- 
tisme, celle qui , si elle n'est pas la. seule, 
marche au moins en première ligne, bien loin 
en avant des autres, c'est le froid humide. 
L'action de celte cause est si évidente dans 
la majeure partie des cas, que l'illustre Sy- 
dcnhain n'en reconnaissait pas d'autres. Voici 
du reste , à cet égard , l'opinion de M. Re- 
quin, opinion que nous citons d'autant plus 
volonliers , qu'en faisant connaître ce qui 
peut déterminer la maladie, elle mettra nos 
lecteurs à même de s'en garantir, « Oui, cent 
Tois oui, le passage subit du froid au chaud 
estl'oceasion la plus ordinaire du rhumatisme 
articulaire. Oui, l'on peut y réduire, en der- 
nière analyse, une foule de cas divers. Oui, 
bon nombre d'individus sont atteints, après 
s'Être exposés à l'air froid, en sortant du lit 
le matin, après avoir dormi dans un appar- 
tement dont on aura laissé, la nuit, les fenê- 
tres ouvertes . à l'époque des grandes cha- 
leurs ; après s'être plongé, le corps tout eu 
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sueur, dans l'eau froide; après avoir laissé 
sécher la pluie sur les vêlements tout mouil- 
lés; après avoir substilué, mal à propos, les 
vêtements légers aux vêtements chauds; après 
avoir respiré l'air froid, ou avalé une bois- 
son froide, à la suite d'exercices violents qui 
auront échauffé le corps; après s'être refroidi 
brusquement en se déshabillant, ou en des 
tendant dans une cave ou dans une gla- 
cière, etc., etc. Tout cela, nous le savons, cl 
nous le croyons sur le témoignage des au- 
teurs et d'après noire expérience personnelle. 
Mais la cause en question n'est pas aussi uni- 
verselle qu'on le prélcnd. » Un grand nom- 
bre de médecins admettent aussi qu'il faut, 
pour que celle maladie se développe chez un 
individu, qu'il y ait chez lui une prédisposi- 
tion soit acquise, soit apporlée en naissant. 

Voici maintenant les syniplômes que pré- 
sente le rhumatisme articulaire aigu. Les 
articulations malades sont douloureuses el 
parfois la douleur est tellement alroce et 
vive qu'elle arrache des cris aux patients. 
Ordinairement, quand la partie malade esl 
dans le repos le plus absolu, cette douleur 
reste obscure, sourde, comme l'on dit vulgai- 
rement , et supportable ; mais au moindre 
mouvement, à la moindre secousse, il survient 
des élancements violents qui ravivent toules 
les douleurs du malade ; en outre, les arti- 
culations enflammées se gonflent, et lorsqu'on 
peut leur faire exécuter quelques mouve- 
ments, on y entend fréquemment un bruit de 
craquement. La chaleur de la partie malade 
est assez souvent augmentée au point d'être 
appréciable au loucher; niais, dans tous les 
cas, celle augmenlation est ressentie par le 
rhumatisant ; l'articulation dans laquelle 
existe le mal est parfuis d'un rouge assez 
vif, d'autres fois rose; niais ce signe n'existe 
pas toujours et la peau conserve très- bien 
aussi sa coloration naturelle. Les symptômes 
que nous venons d'énutnérer sont les symptô- 
mes locaux; mais, oulre ceux ci, il en exisle 
d'aulres que l'on nomme généraux. La fièvre 
est, dans la plupart des cas, assez forte ; le 
pouls esl fort, fréquent, plein, dur; une 
sueur visqueuse et abondante recouvre ordi- 
nairement la peau; les malades n'ont poînl 
d'appélit et sonl tourmentés par une soif 
très-vive; ils vonl difficilement au siège; 
leurs urines sont troubles, de couleur foncée, 
el la petite quontilô qu'ils en rendent n'est 
pas en rapport avec la quantité de boissons 
qu'ils avalent. Ils éprouvent , en outre, de 
violents maux de tète; leur figure est d'un 
rouge foncé; ils ne peuvent se livrer au som- 
meil, et lorsque, par hasard, il leur arrive 
d'en goûter pour quelques instants les dou 
eeurs, les mouvements auxquels ils se livrent 
en dormant réveillent les douleurs qu'ils 
avaient oubliées pour un' instant. Nous ne 



finirons pas la description des symptômes du 
rhumatisme articulaire aigu sans dire a Z 
cette maladie coïncide, sinon toujours au 
moins très-fréquemment, avec une inflamrn-i 
lion de l'une ou de l'aulre des membrane- 
interne ou externe du cœur, et même de toules 
les deux à la fuis. Dans les cas graves et dans 
ceux d'une intensité moyenne, celte coïnci- 
dence est à peu près sûre. 

L'affection qui nous occupe est souvent 
précédée de douleurs vagues, de lassitude 
dans les membres , de frissons . en un mot 
d'un malaise général. Ces symptômes durent 
quelquefois plusieurs jours avant que la ma- 
ladie se déclare nettement; mois, ordinaire, 
ment au bout de quelques heures, la douleur 
qui se déclare dans une ou deux articu- 
lations, fait connaître la nature du mal. Le 
rhumatisme, lorsqu'il est léger, peut n'avoir 
qu'une durée de quelques jours, mais cepen- 
dant il est rare qu'il se termine avant qua- 
torze ou vingt et un jours - il est même fré- 
quent de ne voir la guérison arriver qu'après 
six semaines. M. Roche admet que sa durée 
moyenne est de quarante jours, en y compre- 
nant non-seulement les cas légers, mais aussi 
les cas graves. Cette maladie n'est jamais 
sérieuse par elle-même, et elle ne détermine 
la mort que lorsqu'il survient des complica- 
tions. Sa terminaison naturelle est donc la 
guérison, mais cette guérison se fait parfois 
attendre fort longtemps. Du reste, la pre- 
mière attaque de rhumatisme est toujours 
moins dangereuse que lorsque déjà la maladie 
a récidivé plusieurs fois. 

Cette affection est si souvent rebelle aux 
moyens dont la médecine dispose pour la 
combattre, que plusieurs médecins distin- 
gues, M. Chomcl entre autres, croient qu'on 
ne peut ni l'arrêter, ni même abréger sou 
cours. Cependant, malgré cette opinion déso- 
lanle, nous sommes d'avis que les saignées 
pratiquées au début du mal. que les applica- 
tions de sangsues aulour des articulations 
enflammées, que les tisanes délayantes telles 
que l'eau d'orge, etc., que les cataplasmes 
émollients arrosés de laudanum et appliqués 
sur les parties douloureuses, produisent de 
bons effets; une diète absolue est, bien en- 
tendu, nécessaire. Nous ne craindrons pas non 
plus de recommander le sel de nitre à une 
hante dose, 50 grammes de ce sel par exem- 
ple dans deux ou quatre litres de boissons, 
ce moyen nous ayant personnellement réussi 
dans deux cas, dont l'un était grave. Il est 
vrai que, toul en ayant recours au sel denitre, 
nous avons employé concurremment la sai- 
gnée et les sangsues. S'il existait chez les 
malades une forte constipation, quelques la- 
vements et même un purgatif doux pour- 
raient aussi avoir leur utilité. Enfin, nous 
répéterons encore à nos lecteurs que dans 
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pelle maladie, ils doivent consulter un mé- 
Secin qui 'eux fera suivre le traitement ap- 
proprié à leur constitution et au cas particu- 
lier Peut-être ceux qui nous font l'honneur 
Je nous lire, trouveront-ils que nous leur 
jonnons bien fréquemment ce conseil ; cela 
cs t vrai, mais nous préférons nous répéter à 
cet égard, et peut-être même les ennuyer un 
neu plutôt que de leur laisser croire qu'ils 
seront capables de se traiter eux-mêmes, 
après avoir lu les articles de ce Dictionnaire. 
Car nous désirons seulement qu'ils puissent, 
d'après ce que nous disons, donner les pre- 
miers soins à un malade en attendant l'arri- 
vée d'un homme de l'art. Bien entendu que 
dans cette petite digression nous ne séparons 
pas la médecine vétérinaire de la médecine 
humaine. 

2° Le rhumatisme articulaire chronique 
est souvent la continuation du rhumatisme 
aigu; ses symptômes sont à peu près jes 
mêmes, mais ils sont beaucoup moins vio- 
lents; la douleur, qui parfois est assez pro- 
noncée, est en général légère ; le gonflement, 
qui d'ahord est peu considérable, fait des 
progrès lorsque la maladie dure depuis un 
temps assez long ; il est vrai que l'amaigris- 
sement qui survient chez les personnes at- 
teintes le rend plus apparent. Lorsque celte 
affection est ancienne, surtout lorsque les 
individus en ont eu plusieurs attaques, il peut 
arriver différents désordres dans les articu- 
lations, désordres qui rendent les malades 
perclus et impotents. La durée de cette va- 
riété du rhumatisme est habituellement de 
trois à quatre mois, mais quelquefois elle se 
prolonge bien au delà de ce terme. Lorsqu'il 
se forme autour des articulations des concré- 
tions, des nodosités, et qu'il devient impos- 
sible de les mouvoir, on ne peut plus s'at- 
tendre à une guérison complète. 

Dans le traitement de celte affection, on a 
très-rarement besoin d'avoir recours aux sai- 
gnées et aux sangsues. On se contente de 
faire recouvrir les parties malades avec des 
vêtements de laine, ou des fourrures ; les 
frictions avec la flanelle sèche ou imbibée de 
liquides calmants ou stimulants, suivant les 
circonstances, produisent aussi de bons effels; 
il en est de même des bains de vapeurs 
simples ou aromatiques, ainsi que des bains 
d'eaux minérales alcalines ou sulfureuses. Les 
malades feront donc bien dans ces cas. si leur 
fortune le leur permet, de se rendre, soit aux 
eaux du Mont-d'Or, soit à celles de Plom- 
bières, de Bourbonne, de Néris, d'Aix en 
Savoie, etc., etc. Enfin, si une seule articu- 
lation était malade, et qu'elle fût le siège 
d'une douleur assez forte, on pourrait cher- 
cher à triompher du mal, soit par l'applica- 
tion de vésicatoircs, soit par celle de cautères 
et même de moxas. Ces derniers moyens, qui 



n'offrent aucun inconvénient, ont eu assez 
souvent de l'efficacité pour qu'on ne craigne 
pas de les employer dans des cas semblables 
h ceux que nous venons d'indiquer. Les indi- 
vidus atteints de rhumatismes chroniques 
doivent porter de la flanelle sur la peau, 
éviter les changements brusques de tempé- 
rature, ainsi que toute espèce de fatigue, 
s'abstenir de boissons alcooliques et mener 
une vie sobre et bien réglée. En général, on 
leur administre pour tisanes des décoctions 
de plantes sudorilïques, telles que la bardane, 
le gaïac, la salsepareille, les fleurs de su- 
reau, la bourrache, etc. 

5» Le rhumatisme musculaire eiiste sou- 
vent en même temps que le rhumatisme 
aigu; on le confond alors fréquemment avec 
ce dernier. Lorsqu'il survient seul, il n'a pas 
d'autre symptôme local bien constant et bien 
appréciable que la douleur. La fièvre et les 
autres signes généraux, dont nous avons parlé 
en traitant du rhumatisme articulaire, man- 
quent presque toujours. La durée de celte 
affection est très-variable: ainsi il peut gué- 
rir au bout de quelques jours, ou se prolon- 
ger indéfiniment et passer enfin à l'état 
chronique. Cette affection peut occuper tous 
les muscles du corps, et on lui adonné diffé- 
rents noms, suivant lés lieux qu'elle envahit. 
C'est, par exemple, le torticolis lorsqu'elle a 
son siège au cou, c'est la pleurodynie lors- 
qu'elle attaque les muscles de la poitrine ; on 
la nomme humbago lorsqu'elle s' est fixée dans 
la région des reins. On peut appliquer à 
cette variété de rhumatisme le même trai- 
tement qu'aux rhumatismes articulaires 
aigu et chronique dont nous avons parle ci- 
dessus; aussi, nous nous contenterons de dire 
ici que dans la maladie qui nous occupe el qui 
est en général peu grave, ce traitement doit 
varier selon l'intensité et la durée du mal. 

Rhume — Celte expression, lorsqu'on 
l'emploie seule, sert à désigner le catarrhe 
bronchique qui esteonnu aujourd'hui sous le 
nom de bronchite, Comme à ce demiermolil a 
élé question de cette maladie, nous y ren- 
voyons nos lecteurs. On dit aussi rhume de 
poitrine pour désigner la même affection. 
Enfin, nous renverrons à l'article çoutza pour 
ce qui regarde ce qu'on appelle vulgairement 
rhume de cerveau. 

nbyiicliène. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Coléoptères et de la tribu des 
Charançoniles.Les rhynehèncssont très-nom- 
breux ; nous nous contenterons cependant de 
décrire le rhynchènc éthiopien. Celle espèce, 
qui est très-noire et luisante, a les pattes et 
les antennes d'un brun foncé; ses élytres sont 
ovales et marquées de points qui forment 
des stries. Sa laille est de S à 10 millimètres. 



122 



RIN 



lïhviicJiiic. — Genre de l'ordre des 
Coléoptères et de la tribu desCharançoniles. 
Les larves des espèces de ce genre roulent les 
feuilles des végétaux sur lesquels elles vivent 
et leur causent parfois beaucoup de tort. 
\'ous citerons seulement ici le rhynchïle des 
bouleaux et le rhynchite conique. Au mo- 
ment de leur éclosion, ces deux insectes s'at- 
taquent aux plantes qui croissent dans les 
vignobles et les vergers; ils commencent par 
ronger les bourgeons, et ainsi ils anéantis- 
sent tout espoir de récolte; plus lard, leurs 
larves dévorent les feuilles. 

1» Le rhynchite des bouleaux a le dessus 
du corps d'un vert soyeux et luisant ; son 
corps, ses pieds et son bec sont d'un vert 
doré. La femelle a le prothorax armé de cha- 
que coté d'une épine droite et aiguë. On 
connatt deux variétés de celte espèce; l'une 
est tout entière d'un bleu violet, l'autre a 
le dessus du corps d'un bleu violacé, avec le 
dessous du corps, le bec et les pieds d'un 
vert soyeux. 

^"Lerhynchite conique est couvert de poils 
courts : il est d'un bleu venlâtre; ses élytrcs 
sont carrées, bleues, profondément ponctuées 
et marquées de stries. Il est difficile de se 
débarrasser de ces deux insectes; jusqu'à ce 
jour les moyens employés ont eu peu de 
succès. 

Ricin. — Genre de plantes de la famille 
des Euphorbiacées. Parmi les espèces qui 
composent ce genre, une seule est intéres- 
sante pour nous, c'est le ricin commun que 
l'on connaît vulgairement sous le nom de 
palma chrisli. C'est aussi la seule dont nous 
nous occuperons. C'est à cette plante que 
nous devons l'huile de ricin, médicament 
dont on fait un grand usage en médecine. 
Le ricin commun est originaire de l'Afrique 
et de l'Inde; dans son pays natal, c'est un 
arbre de taille assez élevée; mais dans nos 
jardins où on lecullivefréquemmenl, il meurt 
tous les ans, et s'élève à peine h 2 ou 3 mè- 
tres ; alors sa tige est herbacée, droite, glau- 
que, rougeâtre et creuse à l'intérieur ; ses 
feuilles palmées et portées sur de longs pé- 
tioles, sont découpées en sept ou ncuT lobes 
aigus et dentés; chacune de ces feuilles est 
munie d'une stipule aiguë et membraneuse; 
les fleurs de cette plante sont disposées en 
grappes terminales, sur lesquelles les femelles 
sont placées plus liaut que les maies; son 
fruit est une capsule épineuse à trois coques. 
Le ricin est souvent cultivé dans les jardins 
spacieux où il produit un excellent effet. On 
dit en outre qu'il a la propriété d'en chasser 
les taupes, avantage qui ne serait pas à dé- 
daigner dans un grand nombre de localités. 
Celte plante, du reste, ne demande pas de 
soins. Au lieu de la voir périr tous les ans. 



on peut, en la rentrant pendant ta mauvaise 
saison, la faire vivre plusieurs années. 

L'importance principale de ce vé"étr| 
consiste dans l'huile grasse que l'on relire de 
ses graines. Lorsque celte huile est tout 
nouvellement préparée, elle est d'un jaune 
très-pale ; son odeur est fade et légèrement 
nauséabonde; sa saveur, douce d'abord de- 
vient ensuite un peu âcre ; elle a la consis- 
tance d'un sirop. Lorsque cette huile de- 
vient vieille, elle épaissît et prend, un peu de 
couleur. Elle ne se congèle pas même à un 
très-grand froid : elle est plus pesanteque les 
autres huiles; enfin elle se dissout entièrement 
dans l'alcool. On emploie ce purgatif flans 
les maladies des intestins, dans les hernies 
étranglées, et un grand nombre d'autres affec- 
tions. C'est aussi un excellent moyen pour 
tuer les vers, il agit sur eux en lès empoi- 
sonnant d'abord, puis en les chassant à fet- 
térieur. La dose de l'huile de ricin est do 
64 à 96 grammes que l'on mêle avec parties 
égales de sirop. On l'administre aussi fré- 
quemment dans une lasse de bouillon avec 
lequel on la bat pour bien opérer le mélange, 
Cependant, lorsque cette substance est âcre 
et vieille, elle est plus active et on doit dimi- 
nuer un peu la dose que nous venons d'in- 
diquer. 

Kiclanx. — Variété de raisin blanc 
cultivé à Moirons. département de l'Isère. 
Son grain est rond et ordinaire; il fournil 
un vin au-dessous du médiocre. 

Rideaux. — Ce sont tout simplement 
des abris, c'est-à-dire des haies ou des pa- 
lissades claires, formées d'arbres ou d'arbris- 
seaux qui servent soit à projeter de l'ombre, 
soit à briser les vents. Ne s'agit-il que de la 
formation de rideaux propres à ombrager 
des semis de plantes délicates ou de jeunes 
arbres très-sensibles à l'ardeur du soleil, on 
ne plante que des arbrisseaux de a à 5 mè- 
tres de hauteur; s'agit-il au contraire de 
rompre, de briser les vents dominants qui 
nuisent plus qu'on ne te pense à la végéta- 
tion en agitant les tiges et en tourmentant 
les racines, on forme les rideaux avec des 
arbres élevés et de forme pyramidale autant 
que possible, comme par exemple le cyprès, 
le thuya et le peuplier d'Italie. En parlant 
du défrichement des forêts dans les pays 
battus par les vents, nous avons eu l'occasion 
déjà de constater l'utilité de ces rideaux. 

Riuçures de futaille. — Dans 
une maison d'exploitation, rien ne doit être 
perdu; c'est pourquoi, nous engageons nos 
lecteurs à ne point abandonner aux ruisseaus 
des rues les eaux qui ont servi à rincer les 
futailles vides, surtout lorsque ces futailles 
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t contenu du vin. L'eau tiède qui sert à les 
rineer dissout toujours une quantité plus ou 
moins considérable de crème de tartre ou 
lartrate acide de potasse, et nos lecteurs sa- 
vent déjà que presque tous les sels de potasse 
forment de bous engrais. Donc, lorsque vous 
. uir eï à votre disposition les rinçures dont il 
est question ici, vous en arroserez des com- 
nosls ou des tas de boue, afin d'améliorer 
l^ur qualité comme engrais; puis vous vous 
ers servirez pour les vignes, les prairies natu- 
relles et les vergers. 

— Plante de la famille des Grami- 
nées et qui est indigène dans l'Asie orien- 
tale, où elle est au* habitants ce qu'est le 
nain aux populations de l'Europe. On cultive 
le riz dans l'Inde, en Chine, en Egypte, en 
Afrique, en Amérique et en Europe sur quel- 
ques points, notamment dans le Piémont. 
Quelques essais de culture ont eu lieu dans 
ie midi de la France, près do la Méditerranée. 
On utilisait à cela et on utilise peut-être en- 
core les terrains salés de dernier ordre, mais 
il est douteux que celle plante prenne de 
l'extension, 1° parce qu'un très-petit nombre 
de localités lui sont favorables , 2" parce que 
cette culture est funeste au* individus qui 
habitent dans le voisinage des rivières, où 
elle entretient des lièvres continuelles. 

pour cultiver le riz. il faut la température 
brûlante du midi de la France, et des terres 
constamment inondées à une hauteur de 20 
à 25 centimètres. On renouvelle cette eau 
d'inondation, de temps en temps, pendant la 
durée de la végétation de la plante qui est 
de cinq mois. Celte culture n'est tolérée en 
France qu'à unecertaine distance des villages 
et des villes. « Il y aurait, dit un écrivain, 
un moyen à prendre pour prévenir les effets 
nuisibles des lieux où l'eau serait stagnante, 
ce serait d'ouvrir sur le sol destiné à la cul- 
turc du riz, des canaux souterrains faits avec 
de simples empierrements, des tuiles creuses 
ou renversées, des fagots même communi- 
quant à deux rigoles principales, l'une d'ar- 
rivée etl'autredefuite, combinées de manière 
à ce que les eaux, venant de bas en haut pour 
se mettre en équilibre, inondassent la couche 
<le terre végétalejusqu'à 15 à 20 centimètres 
en contre-bas de sa superficie. De la sorte, 
cette dernière partie se trouverait facilement 
humectée par ie seul effet de la capillarité ; 
la plante pourrait y prospérer et ajouter un 
excédant de productions utiles aux ressour- 
ces que le cultivateur sollicite sans cesse du 
sol qu'il fertilise, sans porter la moindre 
atteinte à sa santé, à celle de ses voisins el 
de ses auxiliaires. » 

Nous passerons très-rapidement sur la cul- 
ture du riz, attendu que pour nos lecteurs, 
elle est d'une très-médiocre importance. 



Nous nous bornerons à dire que les terres 
légères, à sous-sol argileux, retenant bien 
l'eau, sont celles qu'il préfère ; qu'il convient 
de donner à cette plante qui a constamment 
les pieds dans l'eau une exposition des plus 
chaudes, sans quoi ses liges grêles donne- 
raient peu de grains; que le sol doit être 
bien labouré et bien fumé avant d'être mis 
en eau. Nous ajouterons que l'on sème le riz 
au commencement d'avril, aussi dru que si 
c'était du froment, et après avoir eu soin de 
mettre tremper la graine pendant deux jours 
dans l'eau. On la sème toute humide, afin 
qu'elle pousse mieux et plus vite. Alors on 
inonde cl on tient l'eau à une hauteur de 
ti à 6 centimètres d'abord. Le riz qui pousse 
sous l'eau atteint vile la surface, quelquefois 
même Irop vite, car ses liges, au lieu de 
gagner à cette précipitation , y perdent sou- 
vent en force el l'on est obligé d'arrêter leur 
élan en mettant momentanément la terre à 
sec. Hès que le riz a repris un peu de force, 
on inonde de nouveau, de façon a recouvrir 
à peu près entièrement la plante. Quand vient 
le moment de la floraison, on renouvelle 
l'eau et on en augmente la profondeur. On 
ne met le sol à sec que quelques jours avant 
la récolte. 

Le riz est ordinairement mûr au mois 
d'août; d'ailleurs, la couleur jaunàlre de sa 
paille indique sa maturité. On le moissonne 
comme les autres céréales, on le fait sécher 
en javelle, puis on en forme des gerbes que 
l'on engrange comme si c'était du froment. 

Outre le riz, dont il vient d'être question, 
il existe une autre espèce appelée ris sec, 
qui se subdivise en deux variétés, savoir : le 
riz long et le riz rond. Mous n'avons pas à 
nous en occuper ici, attendu qu'on ne le 
cultive poïnldans nos pays. Nous nous bor- 
nerons à dire que la qualification de sec lui 
a été donnée parce qu'il n'est pas nécessaire, 
comme pour l'autre, d'inonder les terres où 
on le sème. 

Le riz est une excellente nourriture et 
l'eau de riz est un remède efficace et vulgaire 
dans les diarrhées. 

Robicr. — Variété de raisin noir de 
la vallée de l'Isère. Ses grains sonl ronds el 
de moyenne grosseur ; il donne un vin de 
première qualité, très-coloré. Le cépage qui le 
produit n'est pas difficile quant au terrain. 

Rollinïei*. - Genre de végétaux delà 
famille des Légumineuses, dont il a été ques- 
tion dans ce Dictionnaire à l'article acacia 
(faux), auquel nous renvoyons nos lecteurs. 

Iftocamljole.— Cette plantcfait partie 
du genre ail et de la famille des Liliacées. 
Elle croît à l'état sauvage en Grèce, en Italie, 
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en Portugal, etc., etc. Les bulbes de ce végé- 
tal sonl composés et ses fleurs sont entre- 
mêlées de bulbilles. La rocambolc a une 
grande ressemblance avec l'ail; connue cette 
dernière, elle sert dans les cuisines pour 
assaisonner les mets, et elle se cultive de la 
même manière; aussi, pour ne pas nous répé- 
ter, nous renvoyons au mol au, pour ce qui 
concerne cette culture. 

Roitelet. — Genre d'oiseaux de l'ordre 
des Passereaux et delà famille des Becs-fins. 
Les roitelets sont les plus petits des oiseaux 
connus en Europe: ils vivent par paires ou 
par petites bandes; ils sont Ires-actifs et très- 
mobiles; ils ne peuvent rester en place un 
instant, et voltigent sans cesse de branche 
en branche sur les arbres les plus élevés, 
aussi bien que sur les buissons. Il n'est pas 
rare de les voirse mêler aux mésanges et aux 
autres petits oiseaux. Leur nourriture con- 
siste en insectes de petite taille qu'ils sai- 
sissent au vol. ou qu'ils vont chercher et dé- 
couvrir dans les gerçures des écorces d'arbres 
et dans les paquets de feuilles mortes qui 
restent au bout des branches, lis mangent 
aussi des larves et des œufs d'insectes, Ces 
petits animaux sont familiers el peu déliants. 
A l'époque des amours, le mâle fuit entendre 
un chant qui, quoique faible, n'est pas sans 
agrément et ressemble même, suivant quel- 
ques personnes, à celui du serin dcsCanaries. 
Les roitelets construisent ordinairement leurs 
nids sur des arbres et de préférence, sur les 
sapins. Ces nids sont ronds, construits avec 
des matériaux très-doux, tels que les mousses 
les plus délicates, les aigrettes de char- 
dons, etc. Les femelles pondenl six ou huit 
œufs. Chacun d'eux est de la grosseur d'un 
pois, d'une couleur de chair [râle et globu- 
leux. On prend aisément ces oiseaux à la 
pipée, car, comme nous l'avons déjà dit plus 
haut, ils sont sans méfiance. Malgré leur peti- 
tesse on les mange, el lîuffon dit inûrne à cet 
égard qu'en automne ils sont très-gras et 
donnent un mets fort bon, autant cependant 
iju'un aussi petit morceau puisse être bon. On 
rapporte qu'à Nuremberg, on en prend des 
quantités assez considérables, pour que les 
marchés de cette ville en soient abondam- 
ment approvisionnés. En captivité, ils s'ac- 
commodent bien d'une pâtée faite avec du 
coeur de bœuf haché et delà farine de graines 
de patot. Après ces détails généraux, nous 
donnerons la description du roitelet ordi- 
naire et du roitelet à triple bandeau. 

1° Le roitelet ordinaire, qui porte aussi 
le nom de roitelet huppé , est en dessus d'un 
olivâtre mêlé de jaune; le dessous de son 
corps est cendré avec des nuances d'un roux 
tirant sur le verdàlre; il porte sur les ailes 
deux bandes blanches; sa tête est ornée de 



| plumes longues, effilées, d'un jaune brillant 
autour desquelles se trouve une bande de 
plumes noires beaucoup plus petit es. Chez la 
femelle, les plumes de la tête sont d'un jausiè 
citron et la bande noire qui les entoure est 
moins large que dans le mâle. Cet oiseau est 
commun dans toute l'Europe; en France 
on le trouve surtout pendant l'hiver; en Bel' 
gique, il arrive pendant le mois d'octobre et 
passe l'hiver dans les sapins ; quand le prin- 
temps revient il regagne les contrées du Nord 
M. de Selys dit qu'il est tellement familier 
qu'on peut le prendre avec un filet □ papil- 
Ions, mais il ajoute qu'on ne peut pas le 
conserver vivant plusde quelques jours, eon- 
trairement à l'opinion que nous avons rap- 
portée plus haut. La taille de celte espèce ne 
s'élève pas à plus de 9 ou 10 centimètres. 

2° Le roile'lelà triple bandeau, ou roiieki 
à moustaches, ou roitelet à tête rouge, a 
souvent été confondu avec le précédent, dont 
on peut le distinguer facilement par les cou- 
leurs de son plumage, qui est d'un verl doré 
en dessus, par les plumes de la tête qui sonl 
d'un rouge de feu éclatant, et par un irait 
noir qui traverse les yeux ; il porte encore 
deux petites moustaches également noires. 
On le trouve aussi dans toute l'Europe, mais 
peut être un peu moins communément que 
le roitelet ordinaire. Bechslcin dit avoir 
nourri un oiseau de celle espèce avec de h 
mie de pain blanc séchéc au four el détrem- 
pée ensuite dans du lait chaud. Même laille 
que le précédent. 

Romaine. — Variété de laitue . ap- 
pelée aussi chicon. (Voy. laitue.) 

Romance. — Vin rouge très-renommé 
de la côte de Nuits (Cûte-d'Or). 

Routnrill. — Cerne de plantes de la 
famille des Labiées, dont une espèce, le 
romarin officinal, est cultivée dans les jar- 
dins d'agrément et est aussi employée en 
médecine, et dans l'art des parfumeurs Le 
romarin est un arbuste qui forme des buis- 
sons rameux cl louffus; il croît naturellement 
dans les endroits pierreux et arides du midi 
de la France ; sa hauteur est de 1 à 2 mètres; 
ses feuilles , blanchâtres sur leur face infé- 
rieure, ont les bords roulés en dessous ; elles 
sont très-fermes sans péliole ; ses fleurs, d'un 
bleu violacé ou blanches, sunl placées à l'ais- 
selle des feuilles et disposées en grappes 
raccourcies. Celle plante est très-aromatique; 
elle contient une huile volatile nommée es- 
sence de romarin, qui est incolore et est d'un 
grand usage dans la parfumerie. Ce végétal 
semultiplie de boutures, de marcollcset d'é- 
clats; il a donné par la culture deux variétés 
à feuilles panachées qui sont fort jolies, mais 



délicates et qui doivent être rentrées pendant 
l'hiver dans une serre ou une orangerie. 
Sous le climat de Paris, le romarin doit être 
placé dans une bonne exposition bien abritée 
c t au midi. 

En médecine, on donne cette plante dans 
les calarrhes pulmonaires, l'hystérie, la chlo- 
rose, etc. Elle convient aussi aus individus 
dont les digestions sont lentes ct pénibles, 
ou qui manquent d'appétit. Sa dose est de 4 à 
8 grammes en infusion dans un litre d'eau. 
On se«ert aussi de celle infusion pour faire 
des lotions sur les parties du corps qui sont 
œdémateuses, c'est-à-dire infiltrées de sé- 
rosité. On l'emploie encore de la même manière 
dans les casd'ecchymoscs.dccontusions.etc. 
San huile volatile s'administre en potion ou 
en pilules à la quantité de trois à douze 
gouttes. On prépare avec son essence un al- 
coolat, connu sous le nom d'eat» de la reine 
de Hongrie, qui était jadis fort recherché 
pour la toilette des femmes, a cause de la 
propriété qu'on lui attribuait de conserver 
In fraieheur du teint et la douceur de la peau. 
Enfin cette huile volatile entre aussi dans la 
composition de l'eau de Cologne. 

Ronce. — Genre de plantes de la 'fa- 
mille des Rosacées, dont une espèce intéres- 
sante pour nous, la ronce framboisier, a déjà 
Été traitée au mot fiuhboisibr, parce qu'elle 
est surtout connue sous ce nom. Dans cet ar- 
ticle, nousdécrirons seulement la ronce fru- 
tescente , la ronce odorante ct la ronce à 
feuilles de rosier. 

i° La ronce frutescente ou ronce des haies 
csl une plante qui, dans l'état sauvage, est très- 
coramune dans tous nos pays; on la trouve 
dans les haies, les buissons et les bois ; elle 
est bien connue do tout le monde, et il n'est 
personne qui n'ait mangé parfois de ses fruits 
qu'on appelle mûres de ronces. Cette ronce 
offre un grand nombre de variétés, dans le 
détail desquelles nous croyons inutile d'en- 
trer. Elle forme un arbrisseau à tiges nom- 
breuses, anguleuses, souvent étalées et char- 
gées d'aiguillons crochus; ses feuilles, tanlot 
tout à fait vertes , sont parfois blanches en 
dessous; elles se composent de trois ou cinq 
folioles dentées ; ses fleurs sont roses ou 
blanches ; ses fruits sont noirs et luisants à 
leur maturité ; il existe cependant une va- 
riété de celte ronce qui a les fruits blancs. 
Les mûres sont peu recherchées ct passent 
même clans quelques localités pour donner 
de la fièvre à ceux qui en mangent beaucoup. 
Malgré cette assertion, je dois dire que j'ai 
vu maintes et maintes fois des cnfanls en 
consommer des quantités vraiment considé- 
rables sans aucun inconvénient. Dans cer- 
tains pays, on les estime assez et on les vend 
même parfois sur les marchés. La ronce fru- 
itier. B'AGBtCULTimR. — T. II. 
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tescente double facilement , et il n'est pas 
rare d'en voir, même dans les campagnes, dos 
pieds qui portent des fleurs doubles. On en 
cultive dans les jardins d'agrément deux Irès- 
jolics variétés qui ressemblent A de petites 
roses, par suite de l'augmentation du nombre 
de leurs pélales. Elle produisent un très-bon 
effet. Il existe encore de cette espèce une va- 
riété sans aiguillons. 

Les feuilles de la ronce sont un remède 
populaire contre les maux de gorge , cl les 
médecins eux-mêmes les ordonnent souvent. 
On en fait alors une décoction à laquelle on 
ajoute du sirop de mûres. Ses fruils, dont on 
peut faire des conserves, sont employés pour 
faire un sirop rafraîchissant , qui convient 
dans les inflammations des amygdales et 
dans quelques affections de la vessie. La dose 
des feuilles est de 8 ou 16 grammes dans un 
litre d'eau ; on ne doit les faire bouillir que 
légèrement. Cette décoction s'emploie à l'in- 
térieur: mais dans ce cas, elle doit être très- 
légère; elle sert surtout en gargarismes. 

2° La ronce odorante, qui est connue des 
horticulteurs sous le nom de framboisier dit 
Canada, est, comme son nom l'indique, ori- 
ginaire de l'Amérique. C'est un arbuste à tige 
rameuse et sans épines, dont les feuilles sont 
grandes, divisées en cinq lobes et bordées de 
dénis do grandeur inégale; ses Qours roses 
sont nombreuses et agréablement odorantes; 
elles donnent naissance ,à des fruits qui sont 
semblables à la framboise. Celte espèce a 
produit dans nos jardins une variété à fleurs 
blanches et grandes. On multiplie cette ronce 
au moyen de ses rejets ou à l'aide de ses 
graines. Sa culture est facile; elle demande 
seulement une terre fraiche et une exposition 
bien abritée. 

5° La fonce A feuilles de rosier est une 
jolie espèce, dont la tige arrondie et velue est 
chargée d'aiguillons recourbés; ses feuilles, 
divisées en folioles lancéolées, sont dentées ; 
ses fleurs sont blanches. On la cultive comme 
plante d'ornement. 

Roquefort (fromage de). - On le fa- 
brique avec du lait de chèvre et de brebis, 
aux environs de Roquefort, département de 
l'Aveyron. Pour cela , on trait les animaux 
deux fois par jour , le malin ct le soir ; on 
mélange de suite le produit de ces traites, 
c'est-à-dire le lait des brebis et des chèvres; 
puis on le h'Itre sur une de ces tuiles claires 
que l'on nomme élamine. Quelquefois, mais 
ce n'est pas de rigueur, on met le lait sur le 
feu dans un chaudron de cuivre élamé, afin 
qu'il ne s'aigrisse pas trop vile ou pour faire 
monter la crème plutôt. On enlève une partie 
de celte crème, attendu que si on la laissait 
entièrement, les fromages seraient trop gras 
et perdraient le caractère qui leur est propre. 
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Une fois l'écrémage achevé, on verse la pré- 
sure, afin de former le caille, et dès que ce 
caillé est formé . une femme le divise dans 
tous les sens, le remue, le brasse, le pétrit 
avec les mains et le laisse ensuite déposer. 
Lorsque ce caillé ou fromage s'est entière- 
ment précipité au fond du chaudron, on en- 
lève le petit-lait qui le recouvre et l'on met 
ensuite le caillé en question dans des formes 
dont le fond est finement troué. A mesure 
qu'on le place dans ces formes ou éclisses, 
on le presse , on le broie fortement avec la 
main pour en chasser plus vite le pelil-lait 
qui s'y trouve. Une fois les moules pleins, on 
les charge chacun d'un poids , on les laisse 
égoutler, et l'on a soin d'y retourner les fro- 
mages trois ou quatre fois dans la journée. 
Au bout de douze heures environ , les fro- 
mages sont assez ressuyés et peuvent être 
mis au séchoir sur des planches, enveloppés 
de grosse toile qui les empêche de se fen- 
dre. Pendant les deux ou trois semaines né- 
cessaires à leur dcssicealion, on a soin de les 
retourner, de changer de temps en temps les 
enveloppes de loile et de replacer chaque fro- 
mage retourné sur des planches nouvelles qui 
soient parfaitement sèches. 

Tout n'est pas fini ; les fromages amenés à 
l'état sec sont portés dans des caves adossées 
à des rochers qui entourent le village de Ro- 
quefort . ou même dans des grottes ouvertes 
naturellement ou à main d'Homme dans les 
rochers en question. Ces dernières sont les 
meilleures, car il y règne un courant d'air 
frais très avantageux pour achever la prépa- 
ration du roqueforl. Celles où il ne s'établit 
pas de courant d'air entre la porte et les cre- 
vasses des rochers, sont réputées médiocres 
ou mauvaises. 

Lorsque les fromages, achelés chez les cul- 
tivateurs dans un rayon de 30 ou 52 kilo- 
mètres autour de Roquefort , ont été intro- 
duits dans les caves, on les sale et on les 
empile cinq par cinq. Au bout de trente-six 
heures , on défait les piles et on frolle bien 
chaque fromage avec la main pour faire péné- 
trer l'eau de sel dans l'intérieur. Ce travail 
exécuté, on les replace en petites piles de 
cinq. Le lendemain , on sale de nouveau; le 
surlendemain, on frotte comme la première 
l'ois, puis on replace les fromages les uns sur 
les autres et on les laisse en repos pendant 
irois ou quatre jours. Au bout de ce temps, 
les fabricants les enlèvent , les portent chez 
eux, et les raclent. C'est cette raclure qu'ils 
vendent assez cher sous le nom de rhubarbe. 
Après le raclage , on reporte les fromages 
dans la cave, où ils restent quinze jours en 
piles, après quoi on les pose de champ sur des 
planches disposées en rayons, et l'on a soin 
que les fromages ne se touchent pas. Au bout 
d'une quinzaine , un peu plus ou un peu 



moins, il se forme sur les fromages une sorte 
de moisissure ayant l'apparence de duvet 
blanc que l'on gratte cl que l'on jette. Les 
fromages nettoyés sont replacés aussitôt ei 
toujours de champ sur les planches , où Bu 
bout de quinze jours encore il se forme une 
nouvelle moisissure bleuâtre et blanchâtre 
que l'on enlève et que l'on jette comme la 
première. Pour la troisième fois enfin, on rc- 
porlc sur les rayons les fromages nettoyés 
qui, au bout d'une quinzaine encore, offrent 
une moisissure rouge et blanche. On dit alors 
que le fromage est fait, elil ne reste plus qu'à 
l'entretenir en cave, à le racler une fois tous 
les quinze jours, jusqu'à ce que l'occasion de 
le vendre se présente. 

Après quatre mois de cave, les fabricants 
qui ont payé aux fermiers environ 40 francs 
le quintal de fromage ressuyé, revendent ce 
même quintal de GO à 70 francs. Il est vrai de 
dire qu'ils ont essuyé en cave un déchet qui 
varie entre un quart et un cinquième. La 
quantité de fromage fabriqué chaque année à 
Roquefort, n'est pas moindre que 900,000 
Kilogrammes, dit-on , qtti valent de GOO.OÛO 
à 700.000 francs, 

Le bon fromage de Roquefort se reconnaît 
aux caractères suivants : sa pâte blanche cl 
marbrée de blanc doit être fine, douce et un 
peu piquante. 

Bien que les caves de Roquefort soient 
pour beaucoup dans les propriétés qui dis- 
tinguent les produits qui en sortent , il est 
probable qu'en opérant partout ailleurs dans 
des caves très-fraîches et où régnerait un 
courant d'air continuel, on obtiendrait des 
résultats satisfaisants. On assure que l'on fa- 
brique aux environs de Paris des contrefa- 
çons de roquefort d'excellente qualité. 

Roquet. — Variété de chien. {Voy. ce 
dernier mot.) 

Ho quelle. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères. Nous ne parlerons ici 
que de la l aquelle cultivée, dont on emploie, 
dans quelques contrées, les jeunes pousses 
pour faire des salades. Cette espèce est haute 
de 4 à 6 décimètres; sa lige est rameuse; 
elle porte des poils raides, surlout à sa base; 
ses feuilles sont très profondément divisées 
en lobes dentés; ses Deurs, blanches ou jau- 
nâtres , sont veinées de lignes violettes et 
donnent naissance à des fruits ou siliques 
qui sont serrés contre la lige. Celte plante , 
qui croît naturellement en Afrique et dans 
quelques parlies de l'Europe, s'est échappés 
des jardins où on la cultivait et naturalisée 
çà et là près des habitations. Son odeur el sa 
saveur Bout flores et piquantes. 

Rosacée».— Les rosacées forment une 
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famille de plantes dicotylédones, famille des 
plus nombreuses , des plus naturelles et des 
plus importantes du régne végétal. Pour prou- 
ver cette importance, il nous sullira de dire 
que les pommiers, les poiriers , les cognas- 
siers, les cerisiers, les pruniers, les pêchers, 
les abricotiers, les amandiers , les nélliers , 
les fraisiers, les framboisiers, en un mot, 
que presque tous nos arbres fruitiers font 
partie du groupe des Rosacées. Ce sont encore 
des végétaux de cette famille qui fourbissent 
l'huile d'amandes douces, l'huile de mar- 
motte. Tout le monde sait aussi que les ce- 
rises et les prunes fournissent des eaux- de- 
vie très-eslimées ; la médecine en retire, en 
outre, plusieurs médicaments, parmi lesquels 
nous nous contenterons de citer l'acide hydro- 
cyanique; enfin, un grand nombre de rosa- 
cées sont cultivées dans les jardins d'agré- 
ment, où elles produisent le meilleur effet. 

Rose. — Fleur de l'arbuste que tout le 
monde connaît sous le nom de rosier. ( Voyez 
donc ce dernier mot.) 

Rose de Jéricho. — Nom vulgaire 
d'une plante de la famille des Crucifères, 
qui est appelée par les botanistes anastalica 
hierocliunlica. On trouve la rose de Jéricho 
dans les parties désertes de l'Egypte, de 
l'Arabie et de la Syrie. C'est une herbe an- 
nuelle qui est couverte de poils courts et 
en forme d'étoile ; ses fleurs . peu nombreu- 
ses , sont petites, blanches et disposées en 
grappes. Cetle plante offre une singularité 
assez remarquable; lorsqu'elle est morte et 
qu'elle est complétementdessécliée. ses bran- 
ches se contractent, se resserrent de façon à 
former des pelotes presque rondes ; si, lors- 
qu'elles sont dans cet état , on les humecte , 
elles s'étendent et s'écarlent de suite. Cette 
singularité est . du reste, la seule chose qui 
soit intéressante dans la rose de Jéricho. 

Rose tréuilcre. — La rose t ré mi ère 
est une très-belle plante de la famille des 
Malvacées , dont il a été question au mot 
limés, auquel, par conséquent, nous devons 
renvoyer nos lecteurs. 

Roseau. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Graminées. Nous avons déjà parlé 
d'une espèce de ce genre, connue vulgairement 
sous le nom de canne de Provence; il ne 
nous reste donc qu'à renvoyer à ce mol . Nous 
décrirons seulement dans cet article les plan- 
tes que l'on nomme roseau à balais et ro- 
seau des sables , quoique l'une et l'autre 
fassent partie maintenant d'autres genres, 
comme nous le dirons on traitant à part de 
chacune d'elles. 

1° Le roseau à balais ou jonc A balais est 



le phragmiles communis des botanistes. H 
croît abondamment dans les fossés , sur les 
bords des eaux, dans les marais ; sa souche, 
qui trace beaucoup , donne naissance à des 
tiges droites cl haules de 1 à 2 mètres au 
moins, et dont leS feuilles , larges . un peu 
glauques, sont garnies de petites dénis sur 
leurs bords, qui sont rudes et coupants ; ses 
tleurs sont réunies en panicules d'un pourpre 
noirâtre ou violacé , et même quelquefois 
d'un jaune fauve. Les chaumes ou tiges de 
cette graininée servent, dans les campagnes, 
è couvrir les cabanes , à faire des haies, soit 
mortes, soit vives ; ses fleurs contiennent une 
couleur verte, qui est employée quelquefois 
par les teinturiers; ses panicules. lorsqu'on 
les coupe avant leur maturité, servent à faire 
des balais pour les appartements. Enlin, ses 
racines, quoiqu'elles ne soiciil plus guère usi- 
tées de nos jours, passaient jadis pour avoir 
les propriétés d'exciter la sueur cl de provo- 
quer la sécrétion des urines. 

2° Le roseau des sables fait partie aujour- 
d'hui du genre ammophile et porte le nom 
d'ammophila arenaria. Celte plante a des 
racines rampantes et longuement traçantes: 
ses tiges, hautes de 6 à 9 décimètres, sont 
raides et garnies de feuilles enroulées, à 
pointes presque piquantes et assez sembla- 
bles à des joncs; ses fleurs jaunâtres sont 
disposées en panicules très-resserrées , qui 
ont presque la forme d'un épi. Elle aime 
les lieux sablonneux. Ce roseau ne manque 
pas d'importance, à cause de la propriété 
dont jouissent ses racines de fixer les sables 
mobiles; aussi , comme nous l'avons dit à 
l'article pin , s'en est-on servi avantageuse- 
ment, sous ce rapport, dans le déparlement 
des Landes (France). 

ROSÎCI*. — Grand et beau genre de la 
famille desRosaeées, donl les fleurs, vantées 
par les poètes, les horticulteurs, et même par 
les botanistes, sont l'objet de l'admiration 
générale. Il est vrai que la natures prodigué 
à cette plante tous les dons; non-seulement 
elle lui a accordé la beauté, mais encore elle 
l'a pourvue d'un parfum qui, seul, aurait suffi 
pour la faire rechercher. Aussi ces deux 
qualités réunies lui garantissent le premier 
rang parmi les Heurs, et c'est avec juste rai- 
son qu'elle en a été surnommée la reine- 

Dans cet article, nous donnerons d'abord 
une description des rosiers en général , puis 
celle du rosier de vltien et du rosier de 
France; puis nous citerons, parmi les diver- 
ses espèces ou variétés de cet arbuste, celles 
qui sont les plus estimées ; nous terminerons 
par la culture de ces plantes et nous indi- 
querons les maladies qui peuvent les attein- 
dre, les animaux qui leur sont nuisibles el 
enlin leurs usages. 
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Les rosiers sont des végétant presque tou- 
jours armes d'aiguillons; leurs feuilles sont 
découpées en folioles, disposées sur le péliole 
comme les barbes d'une plume ; elles ont une 
foliole impaire qui les termine. Ces feuilles 
sont en outre munies de stipules; leurs fleurs, 
de nuances et de couleurs très-diverses, sont 
ordinairement roses , parfois isolées ; elles 
sont le plus fréquemment réunies en groupes 
au sommet des branches et des rameaux; 
leur corolle est formée par cinq pétales dans 
les fleurs simples; dans celles qui sont dou- 
bles ou semi-doubles, le nombre des pétales 
est plus ou moins considérable; leur calice 
est veniru, d'une seule pièce et divisé à sa 
partie supérieure en cinq parties, qui sont ou 
entières ou elles-mêmes découpées en lanières 
plus ou moins profondes. Le fruit des roses 
est formé par le tube du calice qui devient 
charnu, succulent, coloré .et qui contient dans 
son intérieur des graines dures , à peu près 
ovales ou rondes , entourées d'un duvet 
soyeux s'attachanl à la peau et occasionnant 
des démangeaisons assez fortes. Ces fruits 
sont connus de tout le monde sous leur nom 
vulgaire de gralte-culs. Les rosiers sont 
nombreux en espèces qui sont répandues sur 
presque toute la surface du globe. Les bota- 
nistes en admettent près de deux cents, qui 
ont fourni plusieurs milliers de variétés. 

Nous nous sommes, parmi ces espèces, en- 
gagé à en décrire deux qui sont communes 
dans nos pays, et nous les avons choisies sur- 
tout à cause de l'usage que l'on en fait en 
médecine. 

La première ou le rosier de chien est abon- 
dante dans les haies eties buissons; elle forme 
un arbrisseau élevé à aiguillons robustes, di- 
latés à leur base et arqués à leursommet ; ses 
feuilles, composées de cinq ou sept folioles, 
sont presque arrondies, fermes, dentées en 
scie et munies de stipules; les sépales de son 
calica ne dépassent pas la corolle et sont 
découpés en lanières plus ou moins fines ; ses 
Heurs, roses ou blanches . s'épanouissent en 
juin et duunent naissance à des fruits de cou- 
leur rouge, qui sont ovales ou arrondis. Ce 
rosier est cultivé en pépinière par les horti- 
culteurs , parce qu'il fournit les sujets sur 
lesquels on greffe les espèces de rosiers les 
plus vigoureuses. Le nom qu'il porte lui vient 
de ce qu'autrefois ses racines passaient pour 
un remède excellent contre la rage. Avec les 
fruits de cette plante, qui sont nommés cij- 
iwrriwdons, on prépare dans les pharmacies 
une conserve qui est astringente et que l'on 
adminislre dans les diarrhées. La saveur de 
celte espèce de conliture est aigrelette et d'un 
goût fort agréable, et on peut très-bien la 
manger sans être malade. On la prépare de 
la manière suivante : on récolle lesgratte- 
ruts avant qu'ils soient mûrs, on les dépouille 



de leurs semences et des poils qu'ils renfer- 
ment , puis on tes laissa macérer quelques 
jours dans du vin blanc ; on les pile et on les 
réduit ensuite en pulpe, l'our achever l'opé- 
ration , on ajoute une partie et demie de 
sucre à la pulpe. Le sucre doit Cire aupara- 
vant amené a l'état de sirop épais. La dose 
de celte conserve est de 8 à 52 grammes. 

La seconde espèce, dont nous ayons à dire 
quelques mots, esl le rosier de France; elle 
est connue vulgairement sous le nom de ro- 
sier de Provins ; elle croît spontanément 
dans les haies et les bois frais, et elle a par ta 
cullurc fourni un grand nombre de variétés, 
comme nous le verrons plus tard. Sa ra- 
cine est rampante et ses liges, qui s'élèvent 
de 4 à 9 décimètres , sont garnies d'aiguil- 
lons inégaux ; ses feuilles sont coriaces . 
raides , fermes et composées de trois à sept 
folioles; elles sont munies de stipules aiguës; 
ses fleurs, grandes et d'un rouge foncé, don- 
nent naissance a un fruit globuleux et très- 
coriace. Fraîches , les roses do cette plante 
ont peu d'odeur , mais elles en acquièrent à 
un degré assez prononcé à mesure qu'elles 
sèchent. Les pétales do la rose de Provins 
servent en médecine pour faire des infusions 
astringentes et légèrement toniques , que 
l'on emploie en gargarismes et en injections, 
et qui peuvent aussi élre utilisées dans cer- 
tains cas pour laver les plaies et les parties 
du corps qui ont reçu des contusions. A l'in- 
térieur , ces infusions se prennent dans les 
diarrhées chroniques. On fait avec les roses 
do la pommade, du miel et du vinaigre rosat. 
La pommade rosat sert à frotter les lèvres 
pour ies empêcher de se fendre, et pour gué- 
rir les gerçures que le froid aurait pu y pro- 
duire. Le miel rosat étendu d'eau est un ex- 
cellent gargarisme contre les aphthes, les 
ulcérations de la bouche et des gencives, l'é- 
branlement des dents, etc. Le vinaigre rosat 
peut servir aux mêmes usages. On préparu 
encore dans les pharmacies une conserve et 
un sirop de roses rouges, qui jouissent d'une 
certaine réputation. On les regarde comme 
utiles dans-l'hémoptysie, dans les diarrhées 
et les sueurs qui affaiblissent les malheu- 
reux phthisîques. La dose de la conserve esl 
de 125 à 180 grammes par jour ; celle du sirop 
esl de 30 à 125 grammes pur et donné par 
petites cuillerées ; on peut aussi l'administrer 
dans une tisane convenable. 

l'our mettre un peu d'ordre dans la liste 
de rosiers que nous voulons indiquer à nos 
lecteurs, nous adopterons les divisions de 
M. Lindley, qui a fait une élude particulière 
des roses. Ces divisions sont au nombre de 
onze. 

Première division. — Rosier à feuilles de 
ciste. l'ont partie de celte première section : 

1° La ROSE .V FEUILLES DE BtUBEIllS, il fleur 
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jaune avec une lâche pourpre sur l'onglet. 

2° La rose Hardy, à Heur moyenne, simple 
et jaune. 

5° La pourpre ou Luxembourg , à Deur 
moyenne, pleine et pourpre. 

Deuxième division. — Rosiers féroces. 
On trouve dans celte division : 

i» La rose du KiHTSGBATKji, à fleur simple 
d'un violet clair. 

2° La rose du Payasse, à fleur violette et 
double. 

^ Troisième division. — Rosiers dbractêes. 
Nous rencontrons ici : 

1" La rose alba odorata, grande, pleine, 
blanche avec le centre jaunâtre. 

2" La Maiiia t.eonida , grande , presque 
pleine, blanche (remontante). 

5° La victoire modeste, dont le centre est 
couleur de chair. 

Quatrième division. — Rosiers cannelle. 
Dans cette division nous remarquons : 

1° La iiose soufre, qui est jaune et bien 
double. 

2° La rose Bqursault, qui n'est que semi- 
double. 

Cinquième division. — Rosiers à feuilles 
de pimprcneUe. Les espèces suivantes sont 
les plus belles de celte seclion : 

1° La ROSE BLANCHE DOUBLE, petite , TOSC Cl 

double. 

2" Estelle petite ,, double, rose (remon- 
tante). 

3" Starwls; celle rose est moyenne, rose 
tendre et double (perpétuelle). 

4° La rose IIaruv est blanche, rayée de li- 
gnes pourpres, très-doubles. 

•S 0 La reine des pimprenelles estsemi-dou- 
ble el d'un rose tendre. 

6° La géante, grande, semi-double et d'un 
pourpre éclatant. 

( 7° La BARBiiÉBB'EmjBiEii, moyenne, double, 
d'un jaune crème et marbrée de rouge. 

Sixième division. — Rosiers à cent 
feuilles. Le nombre des variétés comprises 
dans cette division est considérable , aussi 
serons-nous loin de citer tout ce qu'elle ren- 
ferme de beau et do remarquable. Pour qu'on 
puisse s'y reconnaître plus facilement, nous 
les partageronsen sis sous-divisionsou tribus. 

Première tribu. — Les cenlfeuilles ordi- 
naires. 

1° La rose des peintres, Irès-grande, dou- 
ble, rose. 

2» L'ukique blanche , moyenne , pleine, 
blanche. 

5° La rose Vilmorin, grande, pleine, cou- 
leur de chair. 

A" Le triomphe d'Abbevili.e, très-grande, 
bien double-, d'un rose vif. 

8" La rose pompon blanc , très-petite , 
pleine cl blanche. 

6" La rose pompon nain, très petite, pleine, et d'un Manc pur. 
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rose, vulgairement pompon Saint-François. 

~° La rose duc de BbAbant, grande, d'un 
rose vif et à forme parfaite. 

8° La rose Jacquinot est moyenne, d'un 
rose aurore, bordée et panachée de blanc. 

Deuxième tribu. — Les hybrides de vent 
feuilles. 

1" La Tour d'Auvergne, grande, pleine, 
d'un rose rouge. 

2" Le ghand triomphe; celte rose est grande, 
pleine, cramoisie. 

3° Nicolettf., moyenne, pleine, couleur de 
chair. 

4° Petite beauté, rose moyenne , pleine et 
d'un rose tendre. 

5° La rose miroir des dames est blanche 
avec le cœur couleur de chair. 

6" La rose triomphe de Rouen est d'un rose 
vif. 

Troisième tribu. — Roses mousseuses. 
1° La ROSE MOUSSEUSE ordinaire. 
2" La rose Ahistobule, grande, pleine, 
d'un rouge tendre, nuancé de violet et poin- 
tillé de blanc. 

5° La blanche panachée , grande, pleine, 
d'un blanc rayé de rose vif. 

i a La comtesse de Noè, moyenne, pleine, 
d'un pourpre foncé, 

S" La rose Jennv Lind, petite, pleine, rose, 
entièrement couverte d'une mousse épaisse 
et rougeatre. 

6° La rose pompon feu, moyenne, semi- 
double d'un rose rouge ponctué. 

7° La rose brique de Provence, moyenne, 
pleine, à pétales étroits et d'un blanc pur. 

8» La rose Zoé, moyenne, pleine, rose, très- 
mousseuse partout. 
Quatrième tribu. - Roses de dama. 
1° L'admiraule de Damas est blanche et 
bordée de rose. 

2" La belle d'Auteuil. d'un rose très-clair, 
pleine, moyenne et bombée. 

3° La rose Leoa est blanche et panachée de 
lilas clair. 

4° La rose Svi.via est grande, pleine et 
d'un rouge pourpre. 

5" M™ 0 îîardv, du Luxembourg, grande, 
très-pleine, d'un blanc pur. 

6" Olympe, moyenne, pleine, d'un pourpre 
cramoisi. 

Cinquième tribu. — Roses de Provence. 
1° L'abbé Robert, d'un pourpre vif. 
2° La rose Eulalie Lebrun est moyenne, 
pleine et panachée de rose et de lilas. 

3° La nouvelle rose pavot, d'un blanc rosé 
et lilacé. 

4° La blanche fleur, à fleur bombée et 
d'un blanc pur. 

S» La rose Clémence Isaure est grande, 
pleine et rose. 
6" La princesse Clémentine est Irès-grande 
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7° La Ci.f.opatre, moyenne , pleine cl de 
couleur de chair très-tendre. 

8° La rose Néron, très-double, panachée 
de rouge sur un fond cramoisi violet. 

Sixième tribu. — Roses de Provins. 

i° La rose Chaules Martfl. grande, très- 
pleine, d'un rose foncé glaeé de noir, avec 
le centre d'un rose vif carminé. 

2° La rose cokrulescens mahsiorea, moyenne, 
pleine, ardoisée bleuâtre et marbrée de blanc. 

5° La rose tricoloae de Flandre, pleine et 
d'un blanc strié de ponceau, de lilas et d'a- 
maranle. 

4° La rose Biffok, grande, pleine et d'un 
pourpre violet. 

5" L'oracle dd siècle, grande, pleine, d'un 
pourpre cramoisi. 

6° La rosi: AndréTiiouin, moyenne, double, 
d'un pourpre marbré. 

7° L'oeili.kt parfait est une rose moyenne, 
pleine , globuleuse, d'un rose panaché de 
lilas ou de pourpre. 

8° La rose beauté; PARFAITE, d'un pourpre 
clair. 

9° La rose Lacépède est d'un rose tirant 
un peu sur le lilas. 

10° La belle de Fontenat est rose et tachée 
de blanc. 

li" La iiose reine Marguerite, d'un pour- 
pre taché de blanc. 

t2» La rose splendeur, d'un rubis clair 
avec des marbrures blanches. 

Septième division. — Les rosiers velus. 
Cette division fournira à notre liste les deux 
espèces qui suivent. 

1° La grande pivoine, à fleur bien déve- 
loppée et d'un rose vif. 

2" La nosii céleste blanche. L'une des plus 
belles roses blanches. 

Huitième division. — Les r osier s rouilles , 
Les églantiers de celte division servent à 
greffer les autres variétés; mais, en général, 
celte opération réussit moins bien sur eux 
que sur les églantiers proprement dits ou 
cynorrhodons. Nous citerons ici comme étant 
comprises parmi les rosiers rouillés : 

1" L-'ÉGUimWB jaune soufre, ou rose toute 
jaune à fleurs simples. 

2" La rose capucine, d®nt la fleur simple 
est jaune en dehors et couleur de l'eu en 
dedans. 

Neuvième division. — Les rosiers de 
chienou cynorrhodons. Les rosiers de chien 
et leurs variétés ne sont cultivés que pour 
recevoir la grelfe des autres rosiers; nous 
n'aurionsdonc rien à en dire ici siM. Liudley. 
que nous suivons dans cet article, n'avait 
rapporté à cette division les rosiers de l'Inde 
qui renferment un grand nombre de variétés 
qui font les délices des amateurs de lloricul- 
lurc. Nous sous-diviserons les rosiers indiens 
en cinq paragraphes. 



: Premier paragraphe. — Les roses-lhcs. 

1° La rose aurore, grande, pleine et jau- 
; nâtre. 

2° La rose Eliza, sauvage, grande, double, 
jaunâtre. 

Ô" Madame Gocbault, grande, double, d'un 
: rouge clair à centre aurore. 

4" La princesse Maiiie, très-grande, pleine, 
d'un rose couleur de chair. 

Deuxième paragraphe. — Les roses du 
Bengale. 

1° L'abbé Mtoli.and, à fleur moyenne, 
pleine, d'un pourpre rayé de blanc (remon- 
tante). 

2" La rose bead carmin, moyenne, pleine 
et d'un pourpre velouté (remontante). 

5» La rose Cels est mulliflore, grande, 
pleine, couleur de chair. 

4° La rose MAn.ioi.in, grande, pleine, d'un 
rouge foncé vif (remontante). 

5» La Nébésis, moyenne, pleine, d'un 
pourpre foncé et velouté (remontante). 

6° La rose Tagi.ioni, grande, pleine, blan- 
che, avec le centre leinté de jaunâtre 
(remontante). 

7" Le triomphe de Gakd, grande, pleine, 
d'un rouge nuancé (remontante). 

8» La rose viRGiNALis. moyenne, pleine, 
bien faite et d'un blanc carné (remontante). 

Troisième paragraphe. — Les roses 
Lawrancea. 

1° La lawhencea blanche . très-petite . 
pleine, blanche (remontante) . 

2° La lapone, très-petite, pleine, rose 
(remontante). 
5» La miniature, rose foncé (rcmontanle). 
4° La gloire des LAWRKNCEA, Irès-petite. 
pleine, d'un pourpre vif. 

5° La poRupRE brune, très-petite, pleine, 
d'un pourpre brun. 

Quatrième paragraphe, —~ Les roses 
Bourbons. 

I" Kernardin de Saint-Pierre , moyenne . 
d'un rouge violacé foncé (rcmontanle). 

2° Comtesse de Saint-Venand , moyenne . 
pleine, d'un rose tendre couleur de chair 
(remontante). 

3° La rose Denis de l'archevêque de Paris, 
moyenne, très-pleine, d'une rouge pourpre 
foncé (remontante). 

4° Le docteur Roques, moyenne, pleine et 
d'un vermillon pourpre. 

a" Dupetit-Thocars, moyenne, pleine, d'un 
rouge clair, violacé (rcmonlanle). 

6" lîucÉiviË Biilon , grande, pleine, sau- 
monée, ou couleur de chair tirant sur le 
jaunâtre (remontante). 

7° Madame Angéi.ina, moyenne. très-mulli- 
flore, d'un blane jaunâtre (remontante). 

8" Madame Thipet. grande, pleine, d'un 
rose clair, quelquefois taché de blanc (re- 
montante). 
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o» Oscar Leclerc, moyenne, pleine, d'un 
u^c violacé vif (remontante). 
1 io° Madame DMWW: moyenne, pleine, d'un 

rose 'i |as - „ 
lie prémices de CiiAnrt.KNEs, moyenne, 

Icine, rose à bords blancs (remontante). 

19» Reine de l'Ile Uourron, moyenne, dou- 
ble couleur de chair, d'une très-belle forme 
[remontante). 

13" La «ose de la reine, tres-grande , 
pleine, rose, odorante. 

^Souvenir D'on frère, moyenne, pleine, 
il'un rouge pourpre et carmin (remon- 
tante). ^ . 

15" TmouriiE de Planter, moyenne, pleine, 

d'un rouge clair changeant. 

Cinquième paragraphe. — Les roses 
noisettes. 

1" Aimée VlBERT, moyenne, très-pleine, 
i 'un blanc pur (rcmonlante). 

2« CiinoJiATELLA, très-pleine, d'un jaune 
vif (remontante). 

S» Madame Futardo, grande, pleine, d'un 
rose foncé, ombré do poneeau (remontante). 

4° La rose Lamarqce, grande, double, d'un 
Liane jaunâtre. 

5" Opuisie, moyenne , pleine . chamois 
foncé. 

6" Yitem-'N A ) moyenne, pleine , d'un rose 
foncé. 

Dixième division. — Les rosiers à styles 
soudés. Dans cette division, nous trouvons 
les rosiers toujours verts et les rosiers mus- 
qués ou muscats. 

I. Parmi les rosiers toujours verts, dont 
les Ileurs sont surtout remarquables , nous 
trouvons : 

i" La rose Dosa Maria, moyenne, pleine et 
d'un blanc pur. 

2° La princesse Marie, moyenne, pleine et 
d'uu rose très-clair. 

II. Parmi les rosiers muscats, nous cite- 
rons comme donnant de belles fleurs: 

1» La double ancienne, moyenne, Irès-dou- 
ble, blanche. 

2" La comtesse Plater . moyenne, pleine, 
blanche, tirant un peu sur le jaunâtre. 

Onzième division. — Les rosiers de Banks. 
Parmi les variétés remarquables de cette di- 
vision, nous trouvons les cinq suivantes : 

r La rose à fleurs blanches, petite, pleine, 
odorante. 

2 ' La ttosE a fleurs JAUNES, petite, pleine, 
sans odeur. 

5° La ROSE BLANCHE A GRANDES FLEURS, Irès- 

(louble. 

4° Le noi des blancs , blanc , double su- 
perbe. 

5° Le triomphant, pleine, d'un blanc jau- 
nâtre. 

Les rosiers des deux dernières divisions, 
ainsi que quelques autres que nous allons 



citer, ne doivent pas être soumis à une 
taille sévère , si l'on veut qu'ils fleurissent 
abondamment ; le meilleur emploi que l'on 
puisse en faire est de les palisser contre les 
murs et les treillages, qu'ils garnissent Irès- 
promptement. 

1° Rose beauté des prairies, d'un rose li- 
lacé. 

2» Rose de la grifferais, moyenne, pleine, 
d'un pourpre carminé. 

3° Rosa rubifolia, bel le de P<altiiiiorc , 
moyenne , pleine , d'un blanc couleur de 
chair. 

4° Rosa rubifolia purfurea. moyenne , 
pleine, d'un pourpre nuancé. 

o" Dose de l'Avrsuire, à Heurs pleines, 
moyenne, très double , couleur de chair , à 
odeur de thé. 

6" Rosa ammomelora delà Chine. 

7" Rosier fortuné 's double Ykllow, d'un 
rose glacé de carmin. 

8" Rosier Brownii, blanc, taché de pourpre. 

9° Rosier tricolore, moyen, plein , d'un 
blanc pur strié de rose. 

Enfin, pour clore cette longue nomencla- 
ture, nous ajouterons aux rosiers rernoritauts 
déjà cités dans cet article , les variétés sui- 
vantes, dont la plupart nous ont été indiquées 
par un amateur distingué, qui est originaire 
de Saint-Hubert, 

1" Le ROSIER POURPRE ANCIEN A PETITES FEUIL- 
LES, à fleurs grandes, très-pleines, striées au 
centre. 

2° La rose Adam, très-grande, pleine, d'un 
blanc rosé. 

3° La rose Ajax, moyenne, très-pleine, 
globuleuse, jaunâtre, plus foncée au centre. 

4° Délices de la Guili.otière, moyenne , 
très-pleine , d'un blanc de crème avec le 
centre rose. 

h" Georges de France , globuleuse , d'un 
jaune chamois saumoné. 

6" Devoniensis, d'un blanc jaunâtre avec le 
centre plus foncé. 

7° La princesse Adélaïde, grande, pleine, 
d'un jaune soufre. 

8" Marie de IIaux, grande, pleine, blanche, 
à centre cuivré foncé. 

9» Mélasie Villermoz, très-grande, pleine, 
blanche, et ombrée de saumon dans le centre. 

10" Mondor, grande, pleine, centre cha- 
mois, d'un rose cuivré sur les bords. 

11» Princesse de Joinville, grande, pleine, 
d'un rose clair nuancé, très-multiflore. 

12° Rose nu Luxembourg, rose, grande, très- 
double, très-odorante. 

15" Souvenir d'un ami, grande, pleine, d'un 
rose tendre. 

14» Triomphe du Luxembourg, très-grande, 
pleine, couleur de chair, nuancée d'aurore. 

15° Vicomtesse iie Cases, grande, très-dou- 
ble, d'un jaune cuivré. 
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16» Antinous, moyenne, pleine, d'un 
pourpre cramoisi. 

17° La rose du roi, moyenne, double, d'un 
pourpre clair. 

18° La nosE d'Esquermes , grande, pleine, 
d'un rose foncé. 

19° La rose nu six juin , petite . pleine . 
bombée, d'un rouge clair. 

Rosiers hybrides remontants. 

20" André Chénier, moyenne, pleine, d'un 
rose foncé violacé. 

21" Auguste Mie, grande, très-mulliflorc, 
d'un rose éclatant. 

22» Baronne Hai.lez deClaparède, moyeu- 
ii e, pleine, d'un carmin vif. 

25« Bébanger, grande, pleine, d'un rose 
carminé. 

24° ISunche Portemf.r, moyenne, pleine . 
d'un blanc pur, couleur de chair lorsque son 
bouton commence à s'ouvrir. 

25" Caroline dk Sass.il, grande, pleine, 
d'une couleur do chair très-claire. 

26° Comte de Montai.ivet , grande, semi- 
double, d'un rouge violacé. 

27° La nosEcojiTE de Paris, d'un rouge vio- 
lacé, à fleur très-développée. 

28° La rose coquette de Montmorency. 

29" Cïmkdar, moyenne, double, rouge gi- 
rollée. 

50° Duchesse de Suteri.and. moyenne, très- 
multillore, couleur de chair. 

5ï° Jolie Dupont, moyenne, pleine, pour- 
pre. 

52" Eugène Sue, grande, pleine, globu- 
leuse, d'un rose vif, à odeur d'essence de 
roses. 

35" Géant des batailles, moyenne, pleine, 
d'un cramoisi l'eu velouté. 

34» Général Bedeau, grande, pleine, rouge 
très-vif. 

35° Général Jacqueminot, grande, pleine, 
d'un pourpre foncé nuancé (le cramoisi. 

36" Ladï Alice Peel, moyenne, pleine, rose 
carminé. 

37» Madame de Campbell dTslaï, d'un rose 
lilacé ligné et strié de rouge. 

38» Madame I'réihos, pleine, grande, d'un 
rouge cerise écarlate. 

39" Madame Lafaï , grande, pleine, rouge 
clair. 

40° Maréchal Soult, moyenne, pleine, d'un 
rose pourpre. 

41° Marquise Boui.u , moyenne , pleine , 
couleur de chair. 

42" Princesse Belgiojoso , liés -grande , 
pleine, d'un rose lilacé. 

43° Puînée Albert, moyenne, d'un pourpre 
nuancé de cramoisi. 

44° Princesse Hélène, grande, double, 
rouge clair pourpre. 

45" Rose de la reine, très-grande, pleine, 
d'un rose lilacé. 



46» Gloire des rosojianes , semi-double 
grande, d'un pourpre brillant. 

47° Duc D'Aim.u.E. moyenne, double, pour 
pre foncé. 1 

48° Reine de Fontenaï , moyenne, pleine 
rose clair. 

_ 49" Triomphe du Paris, très-grande, pleine 
d'un rouge foncé, velouté et moiré. 

50° Heine Victoria, moyenne, pleine, d'un 
pourpre clair. 

Culture du rosier. — Nous commencerons 
la culture du rosier en indiquant les divers 
procédés employés pour la multiplication de 
ces végétaux. Ces procédés sont les semis | a 
greffe, les boutures, les marcottes, les dra- 
geons ou rejets, la division des anciens pieds. 
Nous allons entrer dans quelques détails sur' 
chaeund'entre eux, en insistant surioulsur les 
deux premiers qui sont les plus importants ; 

1° Semis. — On peut semer les graines 
des roses simples, des roses semi-doubles ou 
doubles, ainsi que celles des roses doubles ou 
presque doubles. Avec ces dernières, on a 
l'espoir d'obtenir de belles variétés, mais 
comme elles donnent rarement des semences, 
on fait ordinairement les semis avec les grai- 
nes des roses semi-doubles. Lorsqu'on sème 
les fruits de ces plantes, c'est pour obtenir 
des variétés nouvelles, à moins que l'on ne 
veuille se procurer ainsi des pieds vigoureux 
sur lesquels on greffe ensuite des variétés de 
chois. Quel que soit du reste le motif pour 
lequel on emploie le semis, il doit être fait 
avec des semences bien mûres; pour cela. on 
récolte les fruits aussitôt qu'ils ont atteint 
leur parfaite maturité, ce qui n'arrive guère 
sous le climat de Paris avant le mois d'oc- 
tobre. Ce n'est même pas un mat que les cy- 
norrhodons ou gratte-culs aient subi l'in- 
fluence des premières gelées. On peut séparer 
de suite les graines de la pulpe qui les en- 
toure et les confier à la terre. Si on no sème 
pas de suite, il est bon de faire stratifiée les 
semences dans des pois remplis de sable fin 
ou de terre de bruyère un peu humide. Le 
semis alors ne se fait que dans le mois de fé- 
vrier ou de mars, un peu plus tût ou un peu 
plus tard, suivant le climat quo l'on habite. 
La pousse des jeunes plants a lieu le plus 
souvent dès la première année. Dans quel- 
ques pays, en Angleterre par exemple, on 
conserve les cynorrhodons dans une cave ou 
un cellier, sans s'inquiéter s'ils pourrissent 
ou moisissent, puis lorsque Je mois de février 
arrive, on débarrasse les graines de leur pulpe 
cl on les sème. 

La terre qui convient le mieux pour faire 
les semis, doitêtre composée de deux tiers de 
terreau bien consommé, et d'un tiers de 
bonne leere franche ; on prépare ce mélange 
quelques mois à l'avance et on le passe à la 
claie, pour qu'il soit bien meuble et qu'il ne 
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e «Bti«mi« ni pierres ni autres corps étran- 
gers. On doil semer dans un terrain exposé à 
l'est. C'est là l'exposition la plus convenable; 
niais si l'on était obligé de faire le semis à l'ex- 
position du mkti, il serait nécessaire d'abriter 
l e sol. afin que les jeunes rosiers ne fussent 
pas brûlés par les rayons du soleil. Si le se- 
mis a été fait trop épais et qu'on soit obligé 
de repiquer une partie des plants, on doit 
ivoir soin de les placer dans une terre sem- 
blable à celle d'où on les a tirés. Quant au 
repiquage, on l'arrose de suite et on le couvre 
de paille, pour entrelenîrautour des arbustes 
une humidité et une fraîcheur qui leur est 
nécessaire. En même temps qu'on aura soin 
d'arroser, lorsque cela deviendra utile, on de- 
vra aussi abriter les rosiers repiqués jusqu'à 
ce que leur reprise soit bien failc. Quelques 
variétés de roses donnent des fleurs dès la 
première année, mais d'autres font attendre 
les leurs beaucoup plus longtemps; dans lous 
les cas, on ne peut bien juger de la beauté des 
roses que la deuxième ou la troisième année 
île leur floraison. Certains rosiers supportent 
difficilement la première année les hivers de 
nos climats; ce sont les thés, les bcngales, les 
noisettes , les bourbons; il est donc prudent 
de les mettre en pots et de les rentrer en 
orangerie pendant la saison des froids. On 
peut aussi semer les graines des rosiers dans 
dus terrines et des pots aussitôt après la ré- 
colte des fruits; puis , lorsque le plant est 
assez fort, on le repique à 50 centimètres 
en lous sens dans une terre préparée comme 
nous l'avons dit plus haut. 

2° Greffe des rosiers. — On peut greffer 
les rosiers sur églantier, soit en fente, soit en 
ccusson. La première de ces opérations se 
pratique à la fin de l'hiver ou dès les pre- 
miers jours de !a belle saison: elle est peu 
employée. La greffe en éeusson peut se faire 
tant que les sujets ont de la séve , mais l'é- 
poque la plus favorable pour greffer de celle 
manière est la fin de juin ou le commence- 
ment de juillet. Elle se fait de deux façons, 
soit à œil poussant, soit à œil dormant, comme 
(lisent les horticulteurs. Dans le premier cas, 
on applique l'écusson. puis on coupe de suite 
la lêtedu sujet à ô ou 5 centimètres au-dessus 
de la greffe, pour la forcer à se développer 
de suite. Dans la greffe en écusson à œil dor- 
mant, on ne retranche la partie supérieure de 
l églantier qu'au printemps suivant, pour 
empêcher que la greffe ne porte et ne prenne 
de l'accroissement avant cette époque. Les 
sujets, sur lesquels on pratique cette opéra- 
tion proviennent soit de pépinières que l'on 
a faites pour cela, soit des baies et des bois 
dans lesquels on arrache tous les ans des 
quantités considérables d'églantiers qui sont 
destinés à cet usage Nous devons dire ce- 
pendant que comme les rosiers proviennent 
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souvent de pieds très-vieux, ils n'ont pas 
toujours une grande vigueur et qu'ils meu- 




rent fréquemment après une courte durée, 
aussi conseillerons-nous h ceux de nos lec- 
teurs qui voudraient se livrera la culture des 
roses, de faire eux-mêmes en pépinière l'élève 
des sujets sur lesquels ils grefferont plus 
tard les variétés de roses qui leur convien- 
dront. Ils seront sûrs, en agissant ainsi, d'a- 
voir des arbres forts el vigoureux. 

M. Vibert, un des cultivateurs de rosiers 
les plus distingués de Paris, conseille la ma- 
nière de greffer suivante. Nous empruntons 
cette citation à l'ouvrage de M. le docteur 
Loiseleur-Desloncbamps, sur la rose : «Il est 
une sorte de greffe dont je dois vous dire 
quelque chose, car elle présente beaucoup 
d'avantages. Au lien d'arrêter les branches 
réservées de l'églantier à un pied (55 centi- 
mètres) ou environ, ainsi qu'on le fait sou- 
vent, on doit les laisser pousser clans toute 
leur longueur, et lorsqu'elles ont atteint ù 
peu près 2 pieds (66 centimètres), on leur 
fait décrire en les courbant en dessous un 
arc étendu, afin de ne pas les rompre, et on 
les attache un peu avant leur extrémité à la 
tige de l'églantier. Quelques jours après, les 
rameaux ont pris l'habitude de cette cour- 
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bure et on peut les greffer. Il y a des per- 
sonnes qui font d'abord les greffes et qui 
courbent ensuite les rameaux, mais ceui-ei 
sont alors exposés à se rompre à la place de 
la greffe. Les écussons doivent se trouver 
placés sur la branche arquée dans la partie 
qui est la plus proche de la lige. Par ce 
moyen la séve ne se trouve point arrêtée 
dans l'églantier, ainsi que cela avait lieu dans 
la greffe à la pousse que l'on pratiquait il 
n'y a encore que quelques années, en coupant 
la tête des sujets au même moment, ce qui 
arrêtait tout à fait la séve ou au moins la 
suspendait pendant plusieurs jours. 

« Lorsqu'onagissailencored'aprèscctte der- 
nière manière, on était quelquefois obligé de 



cesser l'écussonnage pendant plus ou moins 
longtemps, si, comme cela avait lieu dans quel, 
ques grandes pépinières, on avait fait prépa. 
rer à l'avance un certain nombre d'églantiers 
par un ouvrier particulier, afin que le grep. 
feu r pût aller plus vile; celui-ci, étant pa J 
un mauvais temps obligé de suspendre son 
ouvrage pendant deux à trois jours, ne trou- 
vait plus de séve dans les sujets quand il 
voulait le reprendre, et il était forcé d'at- 
tendre une nouvelle ascension de séve. 

« Les yeux, placés comme il vient d'êtredit. 
se développent forcément, en ayant soin de 
retrancher ceux des églantiers qui les avoisi- 
nenl, et à mesure qu'ils s'allongent, on sup- 
prime successivement quelques parties des 




branches qui ont reçu la greffe; et lorsque 
les rameaux donnés par les écussons ont 6 
à 7 pouces (16 à 19 centimètres) de lon- 
gueur, ou peut couper la branche arquée à 
2 ou 3 poupes (5 à 7 centimètres) au-dessus 
de la greffe, en ayant d'ailleurs le soin d'em- 
pêcher aucun des yeux de l'églantier de se 
développer. Comme on le voit, ce procédé 



est véritablement une greffe à la pousse, mo- 
difiée et pratiquée dans des conditions plus 
favorables que celle dans laquelle on retran- 
chait tout de suite la partie supérieure d'un 
sujet qu'on venait de greffer. a 

M. Lecoq, jardinier pour le terrain d'ex- 
périences de la Société royale d'horticulture, 
recommande la manière de greffer suivante, 
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i es t très-convenable pour la multiplica- 
f' accélérée des rosiers. On prend un petit 
Tmeau garni de deux yeux, dont l'un soit 
itué vers sa base et l'autre a son sommet ; 

n taille ce rameau intérieurement en biseau, 

n avant soin de laisser la moitié supérieure 
Lacté; après l'avoir ainsi préparé, on ap- 

linueson c ôlé dénudé dans la fenle du sujet. 
*!onl Técorce a été préalablement soulevée en 
lieux lambeaux, l'un placé à droite, l'autre à 
gauche, comme si l'on voulait pratiquer la 
f-reffe en écusson ordinaire. On maintient 
ensuite celte greffe à l'aide d'un fil do laine. 
Elle se pratique à l'air libre cl à la même 
époque que celle en écusson ; elle offre l'avan- 
ce de se faire avec une greffe a deux yeux, 
dont l'inférieur ne manque, pour ainsi dire, 
jamais. 




Quelques personnes aiment à greffer sur le 
même pied deux ou trois variétés de roses ; 
on peut réussir à obtenir ce résultat, mais il 
faut pour cela choisir des variétés très-rap- 
prochées les unes des autres ; il faut en outre 
qu'elles aient à peu près la même force de 
végétation , sans quoi la plus robuste ferait 
périr les autres en attirant toute la séve a 
elle. 

5° Boutures des rosiers. — Les boulures 
de rosiers reprennent avec une grande faci- 
lité et l'on s'en sert surtout pour multiplier 
les rosiers du Bengale et quelques variétés de 
rosiers de la Chine; on place ces boutures 
sous châssis dans un mélange de sable fin 
et de terreau, ou bien encore dans la terre 
de bruyère; elles ont bientôt poussé des ra- 
cines et ne demandent aucun soin particu- 
lier. 

4° Marcottes des rosiers. — Les rosiers de 
Bengale, de Bourbon , de Ranlis, les rosiers 
noisette, thé, musqué, mullifiore, sont les 



variétés que l'on multiplie le plus fréquem- 
ment de celte manière. Le marcottage peut 
se faire au printemps sur le bois de l'année 
précédente, ou bien encore au mois de juillet 
sur les pousses de l'année. On pratique au- 
tour de l'arbrisseau que l'on veut soumettre 
à cette opération une fosse ronde de 8 à 10 
centimètres de profondeur; on couche dans 
celte fosse les rameaux du sujet ; puis on fait 
à chacun de ces rameaux une incision de 
15 a 18 millimètres, à la distance de S centi- 
mètres environ de la tige principale ; on les 
couche dans la terre et on les y fixe avec un 
crochet. On doit avoir la précaution de laisser 
un œil au-dessus de la partie incisée. Ensuite, 
on coupe les rameaux de façon à leur laisser 
environ 10 centimètres hors de terre ; on les 
redresse et on les maintient dans celte situa- 
tion, en les attachant avec un lien à une ba- 
guette, et en plaçant une quantité suffisante 
de bonne terre autour de la partie sur laquelle 
on a pratiqué l'incision. On supprime enfin 
les rameaux que Ton ne veut pas marcotter ; 
on remplit la fosse avec de la terre, on re- 
couvre le tout de Tumier bien pourri, et on n'a 
plus d'autres soins à prendre que d'arroser 
lorsque cela devient nécessaire, et de séparer 
les marcolles lorsqu'elles sont bien enraci- 
nées. Celte séparation peut se faire au mois 
d'octobre; cependant de bons cultivateurs de 
rosiers pensent qu'il est préférable d'attendre 
le printemps qui suit l'opération et de couvrir 
les marcottes pendant l'hiver, afin qu'elles 
n'aient pas à souffrir du froid. 

5° Rejets ou drageons des rosiers. — Les 
rejets ou drageons viennent naturellement 
autour des pieds de toutes les espèces de 
rosiers ou à peu près; lorsqu'on veut les em- 
ployer a la multiplication de ces arbustes, il 
suffit de les séparer avec précaution du rosier 
qui les fournit, puis de les planter à part dans 
un terrain convenable. 

6° La multiplication par la division des 
vieux pieds se pratique en séparant ceux-ci 
en autant de tiges qu'il est possible, en 
ayant soin de laisser à chacune d'elles une 
petite portion de racines. Les roses qui se 
propagent facilement de celte manière sont 
nrinc ipalement la rose centfeuille, les roses 
de Provins, les roses pompons, les roses pim- 
prenelles, etc. 

En général, les rosiers sont assez taciles a 
cultiver; beaucoup d'entre eux croissent dans 
tous les terrains, cependant ils sont plus 
robustes et donnent une plus grande quanliié 
de belles fleursdans les terresfertiles.douces, 
fraîches et bien aérées. Ceux qui sont Irancs 
de pied et forment des buissons, durent ordi- 
nairement très-longtemps, parce qu'il pousse 
du bas de leur tige de nouvelles branches 
qui remplacent les anciennes que l'on a soin 
de retrancher. 
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Quant aux variétés de rosiers qu'on a 
greffées sur églantier et que l'on veut conduire 
en tête, comme le dessus de la tige forme 
alors un volume assez considérable, il faut les 
attacher solidement à un fort tuteur, sans 
quoi on serait exposé à les voir rompre sous 
les efforts des vents, et par le poids de l'eau 
des pluies. 11 est en outre absolument néces- 
saire de couper les rejets qui poussent, soit 
au pied, soit sur ta lige de ces arbustes. On 
les débarrasse aussi tous les ans de leur bois 
mort et des lichens, ainsi que des mousses 
qui viennent s'attacher à leurs branches ; 
enfin, on taille les branches conservées à la 
longueur de 5 à 8 centimètres, ou à deux 
yeux seulement. 

Pour les rosiers, que l'on plante pour en 
faire des palissades qui servent ù décorer les 
murailles des jardins et des maisons de cam- 
pagne, on ne doit, en les taillant, supprimer 
que les branches mal placées et enlever les 
branches mortes ; les autres doivent rester 
telles qu'elles sont. 

Enfin, et ceci est applicable à toutes les 
variétés de rosiers, on donne tous les ans 
un bon labour ; on fume avec du fumier bien 
pourri. Quelques horticulteurs recommandent 
comme un excellent engrais pour les rosiers, 
la corne de cerf; ou sarcle et l'on pratique 
les binagesnéeessaires pour débarrasser le sol 
des mauvaises herbes et bien ameublir la 
terre. 

La rose de Damas, la rose muscade, la rose 
de Puteaux, etc., sont l'objet decullurespar- 
ticulières qui se font pour extraire de ces 
fleurs, soit l'essence qu'ellesconliennent ctqui 
est connue sous le nom d'essence de roses, soit 
pour en retirer une eau distillée qui est fré- 
quemment employée dans les pharmacies; la 
rose de Puteaux est surtout deslinéo à cet 
usage et à former la majeure partie des roses 
que les bouquetières ambulantes vendent 
dans les rues de l'aris. Quoiqu'on ail obtenu 
de l'essence de fleurs de rosiers dans nos 
pays, cependant c'est de l'Orient que l'on 
relire surtout celle précieuse substance qui 
se vend, on peut le dire, au poids de l'or. 
Nous avons déjà, au commencement de cet 
article, parlé de la rose de Provins et de la 
rose de chien; nous n'avons donc rien à en 
dire, si ce n'est que la première se cultive 
pour ses fleurs qui servent à la médecine, et 
la seconde pour ses fruits et surtout parce 
qu'on l'emploie comme sujet pour greffer les 
autres variétés de rosiers. 

Les maladies des rosiers sont souvent oc- 
casionnées par des cryptogames qui s'atta- 
chent aux diverses parties de ces plantes et 
leur causent parfois un très-grand tort. 
Parmi ces végétaux parasites, nous citerons: 
le blanc ou meunier, qui est surtout redoutable 
pour les semis de jeunes rosiers; le rouge du 



rosier desjardiniers, qui appartient à la même 
famille que la rouille des blés, envahit par. 
fois toutes les feuilles de ces arbustes! i' K 
meilleur moyen pour s'en débarrasser est 
d'enlever les branches et les feuilles atteintes 
aussitôt qu'on s'en aperçoit, et de les brûler 
Ce moyen même est parfois insuffisant et 
l'on est obligé de couper toutes les ti"cs du 
rosier malade rez terre. Une autre espèce 
d'uredo, qui est de couleur de rouille, a aussi 
de g raves inconvénients ; ou doit donc ne pas 
l'épargner plus que le précédent. 

Parmi les insectes nuisibles à l'arbuslc 
qui nous occupe, il en est un, le lenthrèile 
de la rose (lenlkredo rosœ), dont la larve 
cause de grands dégâts. Les pucerons sont 
encore un des fléaux des rosiers; le nombre 
de ces petits animaux est parfois si grand 
qu'ils recouvrent en entier les jeunes pous- 
ses et les boulons de ces plantes. Malheureu- 
sement ces cryptogames et ces insectes sont 
difficiles à détruire : ce n'est qu'à force de 
soins et de patience que l'on peut espérer 
échapper à leurs dévastations. Pour cela il 
faut détruire les insectes à l'état parfait et 
mettre à mort leurs larves que l'on doit re- 
chercher avec précaution. Mous aurions pu 
citer encore un assez grand nombre de 
plantes et d'animaux nuisibles au rosier, 
mais comme nous ne pourrions en même 
temps donner à nos lecteurs les moyens du 
s'en débarrasser, nous aimons tout autant les 
passer sous silence et ne pas allonger outre 
mesure cet article. 

Nous avons déjà indiqué les principaux 
usages des fleurs des rosiers; il nous sulïira 
d'ajouterici que, utilisées parles parfumeurs, 
employées parles pharmaciens, administrées 
dans certains cas par les médecins, les roses 
sont en outre recherchées comme objet d'a- 
grément, qu'elles servent à orner ta demeure 
du pauvre comme celle du riche. 

Dans cet ouvrage, nous avons donné peu 
de détails sur la culture des rosiers remon- 
tants; ceux de nos lecteurs qui voudraient 
s'en occuper sérieusement, pourront con- 
sulter avec fruit l'Essai sur tes roses de 
M. Vibert, et l'ouvrage qu'a publié M. I.oise- 
leur-Deslonehamps, sous le titre de ta Rose, 
son histoire, sa culture, sa poésie. 

Rosolio. — Nom d'une liqueur de ta- 
ble fabriquée un peu parlout, mais principa- 
lement h fireslaw. et dans laquelle il entre, à 
titre d'aromates, de la vanille, de l'essence de 
citron, de l'essence de rose, du jus d'orange 
ei quelquefois du sirop de capillaire. 

Rossignol. — Les rossignols sont 
compris dans l'ordre des Passereaux, font 
partie du genre rubiclle suivant quelques 
auteurs, tandis que d'autres les placent dans 
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, nre sylvie ; M. Bonaparte et d'autres 
,vaiils en font un genre à part. Quoi qu'il 
m soit de la place qu'ils doivent occuper 
i s |cs divisions des naturalistes, les rossi- 

,'nols qu' P ar la beaulé Ae leur cnatlt nnt 
Je' tout temps attirer sur eux l'attention 
l'homme, sont des oiseaux habitant de 
préférence | e s lieux frais et ombragés; ils 
Vmient les bocages, les buissons touffus, et 
même ' es jardins plantés de charmilles ; on 
les voit rarement rester dans les contrées 
montagneuses el élevées, où l'air est rude et 
piquant, si l'on peut s'exprimer ainsi. La 
'lemarche des rossignols est assez gracieuse; 
ils portent presque toujours leur queue re- 
levée au-dessus de la pointe des ailes, et ils 
l'agitent fréquemment de haut en bas. Quoi- 
que assez prudents, ils donnent facilement 
dans les pièges une première fois, mais on 
assure que s'ils parviennent alors à échop- 
per, on ne peut plus les prendre de la même 
manière. Ces oiseaux ne font parmi nous 
qu'un séjour assez court; ils arrivent dans le 
commencement d'avril et même parfois quel- 
ques jours plus tard, et repartent dès le mois 
d'août, en sorte qu'il est rare d'en voir en- 
core dans nos conlrées passé le mois de sep- 
tembre. Leur nourriture se compose de vers, 
d'insectes de toute espèce, de larves, de che- 
nilles, etc. Lorsqu'ils saisissent une proie, 
c'est avec avidité; cependant, avant de l'ava- 
ler, ils la tournent et retournent dans leur bec 
et même, dit-on, la frappent à diverses re- 
prises contre les branches des arbres ou des 
buissons. En automne, il leur arrive souvent 
de manger les baies de la ronce et celles du 
sureau. Chaque rossignol a son canton dans 
lequel il ne supporte pas la présence d'un 
autre mâle de son espèce ; si deux d'entre eux 
se trouvent en concurrence, ils se battent 
avec acharnement et il faut que le plus faible 
abandonne la place. 

Lorsque le moment des amours est arrivé, 
la femelle se construit un nid qu'elle place 
dans un buisson touffu, parmi des arbustes 
réunis en touffes serrées, souvent même à 
terre lorsque les ronces, les hautes herbes ou 
les broussailles lui paraissent former un abri 
suffisant pour le cacher. Ce nid est formé au 
dehors de feuilles sèches el en dedans d'her- 
bes sèches, de poils d'animaux et de menues 
racines; c'est là que la femelle dépose de 
quatre à six œufs, dont la coloration est 
d'un brun verdâtre plus ou moins foncé. Le 
père el la mère nourrissent les jeunes en leur 
apportant des insectes et des larves; ceux-ci 
quittent le nid de bonne heure et même 
avant de pouvoir voler. A la fin de l'été, lors- 
que les rossignols sont gras, ils sont recher- 
chés comme aliment. 

Tout le monde connaît le ramage du rossi- 
gnol ; il n'est personne qui n'ait entendu 



vanter la force, l'étendue, la flexibilité, la 
variété, l'harmonie de sa voix, et c'est avec 
raison qu'il a été nommé le roi des oiseaux 
chanteurs. Quelques oiseaux de cette espèce 
ont en outre la qualité de se faire entendre 
nuit et jour. 

On lient souvent des rossignols captifs 
pour jouir du plaisir que procure leur voix. 
Nous croyons donc faire plaisir à quelques- 
uns de nos lecteurs en leur indiquant les 
moyens de les nourrir en cage, surtout dans 
la saison où on ne peut plus leur procurer 
les insectes dont ils sont friands. Les uns 
leur donnent des œufs durs mêlés avec de la 
mie de pain blanc et du cœur de bœuf, le 
tout haché lin et bien mélangé, D'autres se 
contentent de leur servir du cœur de bœuf 
haché et mêlé avec de la farine de graines 
de pavois en petite quantité. Quelques per- 
sonnes leur préparent un mcls beaucoup 
plus compliqué que ceux dont nous venons de 
parler; c'est un gâteau composé de farine de 
pois chiche, de beurre frais, de jaune d'œuf 
et de miel. Mais nous devons dire que tous 
ces aliments sont insuffisants et que les ros- 
signols dépériraient, si de temps à autre on 
ne leur donnait pas des insectes ou des larves 
et même les baies de quelques végétaux. En 
été la chose est facile, on peut se procurer 
des œufs de fourmis, ou d'autres larves; 
mais pendant l'hiver, on ne peut avoir re- 
cours qu'aux vers de la farine. 



Rossolis. — Genre de plantes de la 
famille des Droséracées , dont une espèce est 
commune dans les sols spongieux et mou- 
vants, dans les tourbières et les fanges. On 
la Irouve surloul dans les terrains sablon- 
neux et granitiques. On la nomme rossoUa a 
feuilles rondes; ses feuilles sont arrondies, 
rougeâlres, portées sur un péliolc, disposées 
en rosette et garnies de poils rougeâlres aussi; 
sa hampe, qui a 1 ou 2 décimètres, est droite 
et surmontée par une grappe de fleurs blan- 
chûlres qui s'épanouissent de juin en août. 

Rotations. - [Voy. assomment.) 

Ronge. — On appelle ainsi une multi- 
tude de petits champignons de couleur rouge 
qui poinlillent les branches ou les rameaux 
de certains pêchers. On ne connaît pas de 
remède à cette maladie , en sorte que tout 
arbre qui en est atteint est un arbre cou- 
damné. On ferait peut-être bien de brosser 
vigoureusement la partie malade avec une 
brosse trempée dans du vinaigre. 

Ronge-gorge. - te rouge-gorge est 
un oiseau du genre rubiette el de l ordre des 
Passereaux. Il a les parties supérieures d un 
gris olivâtre, la gorge, la poitrine et le front 
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d'un rous orangé; ses flancs sont d'un cendré 
olivâtre ; les côtés de son cou sont cendrés; 
son ventre est blanc; sa taille est de 1 G cen- 
timètres. Les couleurs de la femelle sont 
moins vives et moins brillantes que celles du 
mile. Il est commun dans nos pays ; il habite 
les bois et les jardins. Ces oiseaux ont des 
mouvements vifs , et leur queue est presque 
toujours en mouvement ; leur vol est léger, 
tortueux et irrégulicr. Leur caractère est in- 
quiet et triste. Ils vivent solitaires, et lors- 
que deux rouges-gorges sont établis l'un près 
de l'autre, ils se provoquent et se battent 
presque continuellement. Leur chant , com- 
posé de sons déliés, tendres et légers, est 
agréable, quoiqu'il soit loin d'égaler celui du 
rossignol ; ils le font entendre même en hiver, 
mais seulement pendant les beaux jours de 
cette saison. Leur nourriture consiste en in- 
sectes, en larves, en vers et en baies de plu- 
sieurs espèces ; ils n'avalent, du reste, jamais 
leur proie sans l'avoir conservée quelques 
instants dans leur bec et battue contre les 
branches des arbres. Ils placent leurs nids 
près de terre, dans la mousse, sous les raci- 
nes d'arbres, dans les herbes touffues. Leurs 
œufs, au nombre de quatre ou six, sont d'un 
blanc jaunâtre ou rouge;Ure avec des taches 
d'un brun rouge clair. Les jeunes sont cou- 
verts, en naissant, d'un duvet abondant; ils 
quittent le nid avant de pouvoir voler. Vers 
la (in de la belle saison, ces oiseaux sont gras 
et leur chair est assez estimée. 

Le rouge-gorge passe l'hiver dans nos con- 
trées ; à cette époque , il se rapproche des 
habitations , et la présence de l'homme ne 
l'effarouche nullement; en captivité, il a 
beaucoup de douceur et de gentillesse , et il 
semble même sensible aux caresses des per- 
sonnes qui prennent soin de lui. Lorsque ces 
oiseaux émigrent, ils suivent surtout les val- 
lées; c'est principalement le matin et le soir 
qu'ils se meltent en marche, en volant de 
buisson en buisson. Leur passage en au- 
tomne coïncide fréquemment avec celui des 
grives. 

Rougeole. — La rougeole est une ma- 
ladie contagieuse, caractérisée par l'éruption 
de petites taches rouges, un peu proéminen- 
tes et semblables à des morsures de puces. 
Celte affection attaque surtout les enfants , 
et les deux sexes y sont également sujets. 
Elle se déclare en tout temps et dans tous les 
pays ; cependant elle se montre de préférence 
dans les saisons où arriventdcbrusques chan- 
gements dans la température. Elle est plus 
rare dans les grandes chaleurs de l'été. Elle 
règne aussi parfois épidémiquement. Les 
médecins admettent que cette maladie a pour 
cause un principe morbifique inconnu dans 
son essence, qui n'attaque ordinairement les 



individus qu'une seule fois pendant la durw 
de leur vie. Ce principe est , comme non, 
l avons dit, contagieux. 

La rougeole est parfois précédée d'unétai 
de malaise, de tristesse; d'autres fois e [[ 
s'annonce de suite sans symptômes précur- 
seurs ; dans les deux cas, elle débute par <w 
frissons légers alternant avec des bouffées <]<. 
chaleur à la tête; les paupières se gonflent- 
les yeux deviennent rouges et larmoyants • ii 
survient un rhume de cerveau, et les narinps 
distillent, pour ainsi dire . continuellement 
de la sérosité ; en même temps les malade 
éternuenl souvent; ils sont en outre tour- 
mentés par des quintes de toux . par dos 
nausées et même quelquefois par des vomis- 
sements, La tête est très-douloureuse et il 
n'est pas rare de voir le délire et des convul- 
sions survenir chez les enfants qui sont très- 
jeunes ; les petits malades sont aussi, dans 
quelques cas do rougeole, alleints de diar- 
rhée ; ce symptôme se rencontre surtout chez 
ceux qui font des dents. Enfin, du quatrième 
au cinquième jour, on voit apparaître Ifs 
taches caractéristiques de la maladie; elles 
se montrent d'abord à la figure, puis elles 
gagnent le cou, la poitrine, les membres, en 
un mot tout le reste du corps. Ces taches 
s'étendent , s'élargissent , se réunissent et 
forment souventdes plaques irrégulîères dans 
l'intervalle desquelles la peau conserve sa 
coloration naturelle. Ordinairement, trente- 
six heures suffisent pour que l'éruption soit 
terminée, et la rouscur commence à diminuer 
sur fa figure où elle a paru la première, sou- 
vent dès la sixième journée; vers la fin du 
septième ou au huitième jour, les taches, de 
rouges qu'elles étaient, deviennent jaunâtres 
et disparaissent promptement en quittant 
d'abord les parties qui ont été les premières 
envahies. Au moment où l'éruption se fait, 
une partie des symptômes qui avaient pré- 
cédé son invasion diminuent. Cependant ta 
toux. !c rhume de cerveau et le larmoiement 
augmentent dans quelques cas. Il arrive aussi 
assez fréquemment que tous les autres sym- 
ptômes ont disparu et que la toux persiste 
pendant un temps plus ou moins long, après 
la guérison de la rougeole. En général, celle 
maladie n'est pas grave, et dans la grande 
majorité des cas, après avoir suivi la marche 
que nous venons de tracer, elle se termine 
par le retour à la santé. 

Le traitement de la rougeole, lorsqu'elle 
est bénigne et qu'il n'existe pas de complica- 
tions, est très-simple : il suffit de tenir les 
malades à la diète, de leur faire prendre pour 
boissons des infusions de bourrache . de 
sureau ou de tilleul. On aura soin, en même 
temps, de garantir les yeux du contact d'une 
lumière trop vive. Enfin, tout en tenant les 
malades dans un lit chaud, on ne les étouffera 
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1S sous les couvertures, comme on a encore 
['habitude de le faire dons bon nombre de ] 

nmnaancs. On doit seulement empêcher : 

'j| s ne viennent a se refroidir, el pour cela 
„ n entretient dans l'appartement une tem- i 

nature douce sans être trop élevée. Lorsque 
reitc affection ne suit pas une marche régu- 
lière et qu'il survient des symptûmes inquié- 
lants, M csl t ' e toute nécessité d'avoir recours 
f, u n médecin qui prescrira ce qu'il est néces- 
saire de faire dans la circonstance particu- 
lière. 

Bonge-qncne. — Cet oiseau fait 
partie du genre rubietie et de l'ordre des 
passereaux. Il a les parties supérieures d'un 
cendré bleuâtre, les joues, la gorge et la 
poitrine noires ; ses flancs sont d'un cendré 
foncé; son ventre est blanchâtre; son crou- 
pion et sa queue sont d'un roui vif; quel- 
ques plumes de ses ailes sont bordées de 
blanc. La femelle a le croupion d'un roui 
grisâtre. La taille du rouge- queue est de 
15 à 14 centimètres. Ses mœurs et ses habi- 
tudes sont les mêmes, à peu de chose près, 
que celles du rouge -gorge; ses œufs sont 
blancs comme ceux de l'hirondelle. Il de- 
vient très-gras vers la fin de l'été et est alors 
recherché comme un mets très-délicat. 

Rouget, — Le rouget est un poisson 
Au genre mulle, dont la couleur est d'un 
rouge plus ou moins foncé avec des reflets 
irisés; ses nageoires sont jaunes et le des- 
sous de son corps est argenté. Ces poissons 
sont non-seulement remarquables pour leur 
beauté , mais eneore ils sont recherchés 
pour leur chair qui est ferme, blanche et 
d'une saveur très-agréable. Comme les rou- 
gets ne sont jamais très-gras, ils constituent 
un aliment de facile digestion. On les trouve 
suriout dans la mer Méditerranée; ils sont 
rares dans l'Océan; ils habitent de préfé- 
rence les lieux où se trouve accumulée une 
grande quantité de limon. Chez les anciens 
Romains, ce poisson était un objet de luxe, 
ce que nos lecteurs n'auront pas de peine à 
croire, lorsque nous leur aurons dit que 
l'historien Suétone raconte que trois rougets 
furent payés 30,000 sesterces, c'est-à-dire 
5.844 francs de notre monnaie. 

Rouille des végétaux. — Comme 
la carie et le charbon, la rouille est un cham- 
pignon de la famille des Urédinées. que les 
botanistes nomment vredo rubigo vera. Il 
attaque les céréales et eu général les plantes 
de la famille des Graminées, mais ses ravages 
ne sont réellement redoutables que dans les 
années humides et les terres ordinairement 
mouillées. M. LéveiUé a traité de la rouille 
des végétaux dans un excellent article du 



Dictionnaire de d'Orbigny, et nous lui em- 
pruntons la description de cette plante para- 
site si redoutée des cultivateurs. 

a La rouille se montre sur les feuilles, 
particulièrement sur la face inférieure, leurs 
gaines, les chaumes, les glumes et quelque- 
fois les grains de toutes les graminées, lîllo 
forme d'abord sur les feuilles des points d'un 
blanc jaunâtre ; si l'on regarde de près, on voit 
que ces points sont ovales, allongés, légère- 
ment saillants, tantôt épars, tantôt très- 
rapprochés ; l'épiderme se fend longitudina- 
leinent et il sort une poussière de couleur 
jaune orangé qui s'attache auï doigts. Quand 
elle est en petite quantité, on ne s'aperçoit 
pas de ses effets; quand, au contraire, elle 
est Irès-abondanLe, les feuilles pâlissent, 
deviennent jaunes, se fanent, souvent même 
il arrive que les chaumes qui naissent sont 
maigres, les épis petits, peu fournisen fleurs ; 
si elle s'est propagée aux glumes, elle en 
amène souvent la stérilité. Il n'y a pas de 
remède. On a seulement conseillé de faucher 
les champs dans l'espoir d'avoir une nou- 
velle végétation qui en serait exemple. Tout 
le monde dit que la rouille en vieillissant 
devient noire. C'est une erreur; elle reste 
toujours jaune, et la couleur noire que l'on 
voit sur les feuilles. les chaumes, etc., est 
produite par le puccinia graminis et quel- 
quefois le solenodonta graminis qui se sont 
développés en même temps ou immédiate- 
ment après. » 

La rouille est beaucoup plus commune 
qu'on ne se l'imagine; vous trouverez diffi- 
cilement un champ ou un pré où clic n'existe 
pas; seulement, tant qu'elle n'est pas abon- 
dante , on ne la découvre point au premier 
coup d'oeil. Dans ce cas, ses effets ont peu 
d'importance. Elle n'est réellement désas- 
treuse que lorsque après avoir parcouru les 
récoltes, vous en sortez les pieds couverts de 
poussière jaune. Les cas de cette nature sont 
heureusement rares et ne sont à craindre que 
lorsque la mois d'avril ayant été très-plu- 
vieux, les deux mois qui suivent sont tres- 
sées. 

On donne le nom de rouille des foins à 
la vase qui s'attache aux brins d'herbe déjà 
grands, soit à la suite d'une inondation, soit 
lorsque, par exemple, les eaux provenant du 
lavage des minerais de fer ont déposé sur 
l'herbe des prairies. Cette rouille n'est donc 
pas une maladie, mais elle n'en a pas moins 
l'inconvénient de rendre le foin de mauvaise 
qualité, de le faire rebuter par le bétail, en 
somme de lui ûter beaucoup de sa valeur. 
Dans cette circonstance, le seul moyen de 
triompher un peu du dégoût des animaux 
et de prévenir les fâcheux effets qui résul- 
tent de celte alimentation, c'est d'arroser le 
foin avec de l'eau salée. 
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nouille du Tel*. — C'est ce que les 

chimistes nomment de l'oxyde de fer. parce 
i|uc c'est en effet un composé du Ter avec 
l'oxygène de l'air atmosphérique. Toutes 
les fois que vous exposez ce métal à l'action 
de l'air humide cl sous l'influence d'une 
température douce, il se produit de la rouille. 
11 s'en forme égalemenl dans la lerre cl dans 
l'eau qui conlicnt toujours une certaine 
quantité d'air. Il est donc important de 
tenir, autant que possible. les instruments 
aratoires dans un lieu sec et bien couvert. 
On peut encore préserver le fer de l'action 
de l'air humide en fe recouvrant d'une 
sorte de vernis, commecelui que nous voyons 
appliquer dans la construction des voitures 
bien conditionnées. 

l.a rouille est certainement plus nuisible 
qu'utile aux cultivateurs; elle use énormé- 
ment de fer pour ne rien produire de bon. 
On s'en sert quelquefois, délayée dans de 
l'huile, pour marquer le linge et les sacs. 
L'on obtient de la sorte, il est vrai, une 
marque très-grossière, mais qui a l'avantage 
de ne point se laisser enlever aisément. 

La rouille, délayée dans de l'eau, forme 
un excellent Ionique pour les végétaux qui 
ont la chlorose ou jaunisse, comme disent 
les jardiniers. Dès qu'un arbre en est atteint, 
il suffit de jeter de la vieille ferraille rouilléc 
dans une cuvellc d'eau avec un tiers d'urine 
de vache, de bien remuer le tout avec un 
balai et d'arroser ensuite le pied des végé- 
taux deux fuis par semaine pendant un 
mois. 

La rouille forme sur les étoffes des taches 
fort tenaces, mais que, cependant, on a trouvé 
moyen d'enlever. (Voyez à ce propos notre 
article dixiuissage.) 

nonissage. — C'est une opération 
qui consiste à tenir dans l'eau, pendant un 
temps variable, les liges des plantes textiles, 
dans lesquelles on doit produire une sorte 
de fermentation ou désorganisation qui per- 
mette de séparer la filasse de la paille ou 
chèncvolle. En parlant du chanvre Ot surtout 
du lin, nous sommes entrés dans des détails 
suffisants sur cette opération ; nous renvoyons 
donc le lecleur aux articles ciunviîk cl Lin. 

Itotilean. — Les rouleaux sont des 
instruments de la plus haute importance 
pour le cultivateur. Non-seulement, ils lui 
servent à pulvériser les mottes à la suite, 
d'un labour, mais ils lui servent surtout à 
lasser la terre soulevée par la charrue, la 
houe ou la bêche, el chacun sait que ce 
tassement est presque toujours nécessaire 
lorsqu'il n'esl pas indispensable. Très-peu 
de plantes s'accommodent îles labours frais; 
on peul même dire qu'en général toutes 



aiment, que le sol soit suffisamment rassis 
Dans les terres argileuses qui sont lourdes et 
compactes, l'inconvénient que nous venons 
de signaler est à peine sensible, le ( as * 
sèment se fait vite et naturellement pari» 
seul effet du poids des molécules terreuses ■ 
par conséquent, il est rare qu'on s'y serve 
du rouleau, à moins que ce ne soit pour 
rouler au printemps des céréales d'automne 
trop vigoureuses, el ralentir ainsi leur vé"o- 
tation pendant quelques jours. Ce qu'il faut 
surtout employer dans les sols où domine 
l'argile, c'est la herse qui divise et non | e 
rouleau qui foule. Dans les sols légers, ou 
contraire, dans ceux formés par le calcaire 
le sable, le schiste et le granit . le rouleau 
est bien autrement précieux que la herse. 
Ces terres trop meubles ont besoin de tasse- 
ments énergiques et répétés. Voulez-vous de 
bonnes récoltes, des récolles assurées, com- 
mencez dans ces sols, légers comme la cendre 
par rouler le labour qui précède la semence, 
quitte à le herser aussitôt après. Quand vous 
aurez semé, vous roulerez de nouveau ; quand 
les plantes, telles que les céréales, avoine ou 
froment , auront de o à 6 centimètres de 
hauteur, roulez encore; quand viendra le 
printemps, roulez les récolles, afin de lasser 
le sol soulevé par les gels et dégels succes- 
sifs, et afin aussi île rechausser les racines 
des plantes déchaussées. Voilà quelles sont 
les opérations à faire avec le rouleau dans les 
terres sans consistance, opérations que mal- 
heureusement l'on néglige trop. 

Les rouleaux sont des cylindres ou en bois, 
ou en pierre, ou en fonte. Leur longueur varie 
ordinairement entre 2 mètres et 2 mètres 
60 centimètres; leur diamètre est de 32 à 
05 centimètres. Il serait à désirer, selon nous, 
que le diamètre ne fût jamais au-dessous de 
05 centimètres cl que la longueur n'atteignit 
jamais 2 mètres, sinon dans les terres fortes, 
tout au moins dans les terres légères, où leur 
effet n'en deviendrait que plus énergique. 

On a essayé de fabriquer des rouleaux i 
six ou huit pans, qui avaient pour résultat 
avantageux celui de briser parfaitement les 
molles; mais ils étaient tellement lourds à 
traîner, que l'on a dû renoncer à leur emploi. 
On doit leur préférer le rouleau garni, dans 
toute sa circonférence, de chevilles ne for- 
mant qu'une très-petite saillie. Ce rouleau, 
qui porte, dans certaines localités, le nom 
de pied de mouton, exécute, sans exiger trop 
de force, une besogne qui a beaucoup d'ana- 
logie avec le piétinement des troupeaux. L'es- 
sai que nous en avons fait personnellement 
nous porte à le recommander. 

Disons quelques mots des rouleaux qui 
passent , à juste litre, pour les meilleurs. 
Nous avons d'abord le rouleau ordinaire , le 
plus simple de tous. Tantôt il est en pierre, 
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lanlût en bois. Dans ce dernier cas. c'est loul 
simplement un cylindre placé dans un châs- 
sis comme l'indique la figure ci-dessous. 



Nous avons ensuite le rouleau squelette 
qui a été construit pour la première fois à 
lloville en 1853. o C'est, dit M. de Dombasle, 




Rouleau ordinaire 



un rouleau creux et à jour, en fonte, dont 
l'action est d'une grande énergie, parce qu'il 
est composé de disques présentant à la sur- 
face de la terre des angles tranchants qui 
divisent, puissamment les mottes de terre. Ils 
jie s'engorgent jamais, comme le font quel- 
quefois les rouleaux à pointes , dont l'usage 
ne m'a pas paru répondre aux éloges qu'on 
leur a donnés. Le rouleau squelette pèse en- 
viron 260 kilogrammes; mais il est fort peu 



tirant pour un cheval , à cause de son grand 
diamètre. 11 divise avec une grande énergie 
les mottes de terre les plus dures, et il con- 
vient également pour tasser la terre sur les 
semailles, « Ce rouleau est excellent , nous 
ne le contestons pas, mais il a un inconvé- 
nient capital , c'est de coûter au moins 160 
francs , ce qui n'est pas une mince somme 
pour la plupart de nos cultivateurs. Voici le 
dessin de l'instrument en question. 





Rouleau squelette. 



On vanle beaucoup en Angleterre le rou- 
leau Crosskill, qui se compose d'une série de 
disques en fonte placés sur un axe et pouvant 
tous se mouvoir librement et séparément 
autour de cet axe. La surface extérieure de 
chacun de ces disques, qui sont au nombre 
de 23 sur une longueur de 2 mètres , la sur- 
face de ces disques, disons-nous, est armée 
de dents obliques. Nous ne reprochons à cet 
instrument que son prix énorme, variant en- 
tre 500 et 700 francs. La figure ci-dessous 
pourra, nous l'espérons, donner une idée du 
rouleau Crosskill. 

mer. n'*r,TiicPi.TiiKF.. — T. H. 



Le rouleau articulé est construit d'après le 
même principe que le précédent, mais il est 
plus simple et beaucoup moins coûteux. Il 
est formé de quatre ou cinq disques en pierre 
ou en fonte, engagés autour d'un axe ou es- 
sieu. « Le but de ce genre d'instrument, dit 
M. Le Docte, est de pouvoir plomber (tasser) 
toute espèce de sol avec régularité. Avec 
les rouleaux ordinaires, dès que la terre est 
inégale, une partie de la surface reçoit toute 
la pression, tandis que l'autre n'est qu'ef- 
fleurée. Avec le rouleau dont il est ici ques- 
tion, cet inconvénient disparaît; car chaque 

se 
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disrjuc ayant la faculté de monter ou de des- I résulte que la partie basse est attaquée avec 
cendre, suivant la disposition du sol . il en j autant de vigueur que la partie élevée, » a u 





Rmile.iu articulé. 



Roupie. — Maladie qui attaque de 
temps en temps les poules et qui est carac- 
térisée par l'humeur qui suinte de leurs na- 
rines. Celle alTeclion est des plus dangereu- 
ses, et nous ne connaissons aucun remède 
capable de la combattre avec avantage. 

Ronssclct. — Variété de poire. Le 
(jros rousselet est de lics^médiocrc qualité ; 
on n'estime que le petit rousselet. dit rous- 
selet de Reims, qui mûrit vers la lin d'août. 
Quelquefois, on désigne sous le nom de rous- 



! selet d'hiver l'excellente poire plus connue 
sous le nom de martin-sec. (Voy. romiKK.) 



Rontofr. — Lieu où l'on fait rouir le 
chanvre ou le lin. Comme l'eau qu'il renferme 
exhale une odeur repoussante, due à la dé- 
composition des matières végétales , on a 
soin, par mesure de salubrité , d'éloigner un 
peu des habitations le rouloir nécessaire à 
chacun des villages où on se livre à la culture 
des plantes textiles 
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rchix-*'*"*' — ^ n médecine vétéri- 
naire, on appelle rouvieux ou gale-rogne 
jes croûtes qui occupent particulièrement 
l'encolure cl la queue des animaux. Ces croû- 
tes laissent, lorsqu'elles viennent à tomber, 
autant d'ulcérations. Cette affection cède du 
reste plus ou inoins facilement à des soins de 
propreté et à l'usage de pommades ou d'on- 
ijjenls dont le soufre fait la base. 

Hnlbaii «l'eau ou î-nlniuici*. — 

(Foi/. srAiniAtciisn.) 

RilbiilCCCS. — Famille de plantes di- 
cotylédones, dont plusieurs espèces jouissent 
de propriétés remarquables et sont d'une 
grande utilité à l'homme. Il amm suffira, pour 
le prouver, de citer les quinquinas, l'ipéca- 
cuanha, ces végétaux si employés en méde- 
cine; la garance, dont les teinturiers font un 
si grand usage, et enfin le café, qui est de- 
venu, pour un grand nombre de personnes, 
une denrée de première nécessité. 

Rfichc. — C'est l'habitation destinée 
aux abeilles. Il y a toutes sortes de ruches, 
les unes en paille tordue, en osier, en plan- 
ches, en terre; les autres en marbre, eu verre, 
en toile, etc. Quant aux formes, elles sont 
très-variables. Celles-ci sont eu cloches plus 
ou moins élevées, celles-là sont carrées; 
nous en avons de très-simples, nous en avons 
aussi de très-compliquées. Nous n'en finirions 
jiassi nous voulions tes décrire toutes; nous 
nous en tiendrons donc à celles qui passent 
pour les meilleures. 

Parmi les ruches simples, celles de paille 
ordinaire sont préférables aux paniers d'osier 
eu de tout autre bois, car ces dernières sont 
froides, et il est nécessaire, pour s'en servir, 
de les enduire de chaux, ou de plâtre, ou d'un 
mortier fait avec de la terre et de la bouse 
de vache. Avec les ruches de pailie, il n'est 
pas besoin de recourir à ces enduils. car elles 
sont naturellement chaudes en hiver et fraî- 
ches en été. Aussi, ce son! ces dernières que 
l'on rencontre le plus souvent dans les cam- 
pagnes de la France et de la Belgique, Parmi 
les ruches perfectionnées ou composées de 
p!usieurs,pièces, nous menl tonnerons la ruche 
villageoise de Lombard, la ruchcvillageoue 
de M, Uadouan . la ruche à hausses, dite 
écossaise, la ruche à séparation de M. Fé- 
hurier, la ruche couchée, la ruche (le 
M. Null, la ruche à feuillets de Uuber, la 
ruche à compartiments de M. Debeauvoys 
et la ruche des jardins de M. de Frarière. 

Bien longtemps encore, les ruches simples 
seront à peu près les seules utilisées dans nos 
villages, attendu qu'elles sont les moins coù 
teuses et que leur transport est très- fa ci le; 
cependant les ruches villageoises leur sont 



bien préférables, à notre avis, dans la petite 
culture. Tous nos lecteurs connaissent de 
vue le panier ordinaire, à peine conique, qui 
est le plus généralement adopté; il est donc 
parfaitement inutile de leur en donner la 
figure. Une ruelie extrêmement simple, mais 
beaucoup moins connue (pie la précédente, 
est celle particulière aux départements des 
Landes et de la Gironde ; comme elle passe 
pour être avantageuse, nous la représentons 
ci-dessous : 




Ruche simple des Landes (il de la Gironde. 

La ruche villageoise de M. lombard se 
compose de deux pièces : du corps de la ruche 
qui est en paille roulée et du couvercle qui 
est également en paille. Ce corps de niche, 
qui est cylindrique, c'est-à-dire de môme 
largeur en haut qu'en bas, a 35 centimètres 
de "hauteur et m de diamètre dans œuvre ; 




lîmlic villageoise de M. Lombard. 

le couvercle a 12 centimètres d'élévation. A 
la partie supérieure du corps de ruche, se 
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trouve une planchette irèsmince quile sépare 
du couvercle; cette planchette est percée 
dans sa circonférence de six rainures par les- 
quelles passent et repassent les abeilles pour 
se rendre du panier dans le couvercle et du 
couvercle dans le panier. Lorsque Ton veut 
enlever le miel, on décolle la calotte ou cou- 
vercle fixé au corps de ruche par de la pro- 
polis, au moyen d'un fil de laiton que l'on 
passe enlre les deux pièces. La ligure ci-dessus 
donne une idée exacte de la ruche de M. Lom- 
bard. 

La ruche villageoise, dont il vient d'être 
question, a le désavantage, assure-t-on, d'éla- 
blir une division trop marquée au moyen de 
Ja planchette; M. Uadouan a donc substitué 
à celle planchette un grillage léger, et de 
celte façon les abeilles ne se trouvent plus 
séparées. Voici la nouvelle ruche villageoise 
perfectionnée par M.Kadouan : 




Huche villageoise <!e M. Rnduiiaii. 

•La ruche à hausses, dite écossaise, est ou 
ronde el en paille, ou carrée et en bois. La 
ruche ronde à hausses ne diffère pas essen- 
tiellement des ruches villageoises. Le corps, 
au lieu d'êlre d'une seule pièce comme dans 
les précédentes, est formé deplusieurs pièces, 
séparées les unes des autres par des plan- 
chettes trouées ou par de faibles grillages; 
nous connaissons mémo des ruches à hausses 
où ces séparations n'existent pas. Avec les 
différents pièces qui les composent et qui 
s'ajustent parfaitement les unes sur les au- 
tres, Ton diminue ou l'on augmente à volonté 
le volume ou la capacité de la ruche, selon 
que l'essaim est Irop à l'étroil ou que le pa- 



nier paraît trop grand pour lui, . La véritable 
ruche écossaise, que nous représentons ci- 
dessous, est formée de liroirs en bois ou 




Etudie â hausses, dite Écossaise. 

hausses superposées. Voici la description 
qu'en donnent M. Féburier dans la Maison 
rustique, et M. de Frarière dans son Traité 
de l'éducation des abeilles, sans que nous 
sachions lequel des deux a copié littérale- 
ment l'aulre : « Au milieu du xvu c siècle, 
on avait adopté en Ecosse une forme de ruche 
composée de plusieurs tiroirs ou hausses, 
superposées BU, le fond en dessus, garnies 
d'ouvertures sur les côtés pour le passage 
des abeilles, et recouvertes par une plan- 
chette de même diamètre, maintenue par des 
barres AA fixées elles-mêmes en CC. On 
maintient ces hausses avec des crochets ou 
des chevilles II, du fil de fer, ou même de 
la ficelle et de l'osier; on place ces attaches 
au même pointa toutes les hausses pour pou- 
voir les changer de place ou les mettre d'une 
ruche à une autre. Toutes les hausses doi- 
vent être de même dimension pour loutes 
les ruches d'un rucher. » Cette ruche écos- 
saise a été beaucoup vantée el souvent imitée. 
Elle porle quelquefois Je nom de ruche Ce- 
lien, de ruche Palteau, parce que ces apicul- 
teurs l'ont plus ou moins modifiée. M. de 
Frarière Irouve que les divisions de la ruche 
écossaise gênent les abeilles dans leurs tra- 
vaux et ne conservent pas assez de chaleur; 
il ajouie que la partie supérieure, nécessai- 
rement plate, sera toujours un obstacle invin- 
cible à son adoption. 

La rucheà séparation ânek M. Gelien lils, 
mais perfectionnée par M. Féburier, est plus 
large à la base qu'au sommet, et l'un de ses 
côtés est moins élevé que l'autre, ainsi que 
l'on peut en juger par la figure ci-dessous : 

« Celte ruche, dit M. Radouan, est très- 
commode pour faire des essaims artificiels 
par séparation ; il suffit de la diviser en deux 
et d'ajouter à chaque partie une demi-ruche 
vide; mais je crois celte grande facilité bien 
funeste, car M, Féburier étant occupé une 
moitié de la bonne saison à forcer ses ruches 
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i essaimer, paraît être obligé d'employer 
l'autre partie à les nourrir avec du miel, des 




RficliK ;i séparation. 

sirops, etc. Il tné semble leur donner beau- 
coup plus qu'il n'en retire, et c'est une suite 
inséparable de ses divisions.» M.deFrarière, 
qui est juge compétent en pareille matière , 
pense que la ruche à séparation ne peut en 
aucune manière servir à une exploitation un 
peu forle. et que pour un simple observateur, 
la ruche de M. Huber est encore bien pré- 
férable. 

Les ruches couchées, qui sont fort en usage 
parmi les populations du cap de Bonne-Espé- 
rance, ont été préconisées d'abord par l'abbé 
Eienaimé et ensuite par le fameux général 
Canuel, dont la Vendée et Lyon ont gardé le 
souvenir. 

On la ditavantageuse. Ses dimensions sont 
de 53 centimètres dans œuvre en tous sens, 
et de 35 centimètres de hauteur à l'extérieur. 
Avec cette forme de ruche , les insectes arri- 
vent difficilement jusqu'aux provisions de 
miel qui se trouvent à l'eitrémité opposée à 
l'enlrée de la ruche. La récolle de ce miel est 
en outre très-facile. 

Nous ne citerons ici ta ruche de M. Nuit 
que pour mémoire ; elle est beaucoup trop 
compliquée, trop élégants et trop coûteuse 
pour avoir des chances d* succès dans nos 
campagnes. 

La ruche en livre ou à feuillets de Huber, 
ruche dont nous donnons le dessin plus loin, 
est avant tout une ruche d'observateur, com- 
posée de huit châssis ou feuillets ayant cha- 
cun 50 centimètres de hauteur sur 50 de 
largeur. Chaque montant a 5 centimètres 
d'épaisseur sur 4 de largeur. Auideus extré- 
mités de chacun des châssis se trouve un vi- 
irage séparé de l'extérieur par un volet. C'est 
de celle ruche que se servait le fameux api- 
culteur génevois pour surprendre les abeilles 
au milieu des mystères de leur vie intérieure; 
c'est à elle que nous devons les observations 
si intéressantes, sur lesquelles vivent aujour- 
d'hui de prétendus savants qui , par modes- 



tie, ti'onl jamais rien produit etdonl loute la 
portée d'intelligence consiste à découvrir à 




Ruche en livre ou à feuillets tic M. Huber. 

la loupe ce qui déjà a été découvert par plu- 
sieurs autres. 

La rucheàcomparlimcnts a degrands rap- 
ports avec la précédente, et paraît avoir été 
modifiée très-heureusement par M. Debeau- 
voys. Vous trouverez des nalurcs jalouses et 
envieuses, des esprits mesquins et élroils qui 
s'inscriront en faux sur ce point; nous leur 
répondrons par l'opinion de M. Héricart de 
l'hury , dans son rapport à la Soeiélé centrale 
d'agriculture de Paris : « M. Debeauvoys, 
d'après les principes de liéaumur , Huber . 
Schiraeli, Rose et Féburier , construisit une 
ruche à cadres ou châssis verticaux, la seule 
véritablement naturelleetrationnelle. >■ Nous 
avons vu celte ruche en 1850 au jardin du 
Luxembourg à Paris, où M. Debeauvoys don- 
nait alors des leçons d'apiculture; nous la 
croyons, en effet, supérieure à la plupart de 
celles qui existent, mais nous croyons aussi 
que sa complication et son prix ne la ren- 
dront pas populaire de sitôt. 

La dernière ruche, dont nous ayons à entre- 
tenir nos lecteurs est celle à laquelle M. de 
Frarîère a donné le nom de ruche des jar- 
dins. C'est une sorte d'armoire terminée en 
toit et garnie de plusieurs grillages en guise 
de rayons. Cette 'sorle d'armoire s'ouvre et 
se ferme par derrière au moyen de volets, 
Rien de plus facile avec cette ruche que de 
visiter les abeilles et d'enlever le miel dont 
on a besoin. II suffit d'entr'ouvrir très-faible- 
ment lo volet de fermeture , de lancer dans 
l'intérieur de la ruche une ou deux bouffées 
de fumée, afin de mellre les abeilles en état 
do bruissement et de les chasser sous le 
chapiteau. Voici le modèle d'une ruche de 
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jardin. vue du côté oppose à l'entrée des 
abeilles. 




Ruche des jardins. 



Taili.1- dus huches. — Tailleries ruches, c'est 
faire la récolte d'une partie du miel qu'elles 
renferment, tout en laissant aux insectes la 
provision nécessaire à leur subsistance. Les 
choses ne se passent pas ainsi partout ; il y a 
des localités où la taille ne se fait pas ; là, on 
trouve plus commode de tuer toutes les 
abeilles renfermées dans les ruches et do 
s'emparer de (ouïes les provisions. C'est un 
acte d'une cruauté révoltante, contre lequel 
protestent la plupart des bons apiculteurs; 
niais, qu'on le sache bien , les populations 
habituées à cette pratique n'y renonceront 
qu'autant qu'il leur sera bien démontré qu'il 
y a plus d'avantage à tailler qu'à détruire. 
Cette démonstration n'a pas encore eu lieu 
d'une manière bien satisfaisante. 

La taille des ruches se fait ou à la sortie 
de l'hiver ou une quinzaine de jours après 
l'essaimage des abeilles, alors qu'il n'existe 
plus de couvain. On peut la faire en toule 
saison, par très-petites quantités de miel à 
la l'ois et au fur et à mesure des besoins de la 
maison. Avec les ruches composées . comme 
celles à couvercles, il suffit d'enlever les cou- 
vercles en question et de s'emparer du miel 
qui s'y trouve ; avec la ruche des jardins, il 
suffit, comme nous l'avons dit tout à l'heure, 
d'entr'ouvrirle volet de fermeture, de fumer 
les abeilles pour les mettre en bruissement 
et d'enlever ce dont on a besoin ; avec les 
ruches ordinaires, simples, c'est-à-dire d'une 
seule pièce , la taille présente un peu plus 
de difficulté et demande plus d'habileté dans 
l'exécution. On commence par enfumer lu 
ruche au moyen d'une ou deuï bouffées de 
fumée seulement; les abeilles se mettent en 



bruissement, et pendant ee temps-là, on ren- 
verse le panier sur le côté cl l'on enlève les 
gâteaux en commençant par ceux des côtés, 
Dans beaucoup de campagnes, en Alsace par 
exemple , il y a des gens qui font profession 
de tailler les ruches et qui circulent dans le 
pays à l'époque choisie pour celte opération. 
Une fois qu'ils ont enlevé le surplus de 
qui est nécessaire à l'existence des abeilles 
pour l'hiver , ils relèvent les paniers et les 
replacent sur leur tablier. Contrairement à 
ce qui a élé imprimé par erreur à l'article 
abeilles de ce Dictionnaire, nous devons dire 
ici que l'opinion générale porte à 4 kilos et 
demi de miel la quantité nécessaire pour 
l'approvisionnement d'une ruche ordinaire 
en hiver. 

En moyenne, une ruche rapporte de 10 à 
13 francs; cependant il n'est pas rare, dans 
les bonnes années, d'en retirer de 18 à 20 |>. 
On voit par là que c'est une cullure avanta- 
geuse que celle des abeilles, culture d'autant 
plus avantageuse qu'elle ne coûte, ainsi que 
l'a dit Kéaumur, ni engrais, ni labour, ni 
semence. 

Les premiers frais d'établissement d'un 
rucher ne sont pas élevés. Moyennant 1 franc 
ou 1 franc 2a au plus, en peut se procurer 
un panier simple; pour 5, i ou Ei francs, ois 
peut avoir une ruche composée; pour 6 ou 
7 francs et même moins, on peut se procurer 
un essaim . 

Rucher. — On appelle ainsi l'ensemble 
et l'emplacement des ruelles. Il est d'usage 
presque partout de choisir pour !e rucher 
l'exposition du plein midi; M. de Frarière 
critique cet usage et assure que c'est le moyen 
le [dus sûr de rendre les abeilles paresseuses, 
de les empêcher de butiner autant qu'elles 
pourraient le faire et de les amener par la 
suite à piller les autres. Il conseille donc de 
choisir l'exposition du levant ou d'ombrager 
le rucher avec quelques arbres, si l'on ne peut 
faire autrement que de le placer au midi. 

Le rucher devra, autant que possible, être 
à l'abri des vents dominants, et sera placé 
plutôl dans les vallées qu'au sommet des 
coteaux. « Ordinairement, dit Al. de Fra- 
rière, on relègue les ruches dans un des coins 
les plus éloignés du jardin; on craint d'en 
approcher et on a raison, car les abeilles 
ainsi isolées deviennent farouches et se jet 
lent sur tous ceux qui sont assez imprudents 
pour les visiter. Je me souviens d'en avoir 
placé entre deux portes qui conduisaient, 
l'une au jardin, l'autre à la cuisine, j'en avais 
aussi quelques-unes au fond du jardin. Lh 
bien, celles qu'on avait éloignées de l'habi 
lulion étaient devenues tellement sauvages 
que, aussitôt qu'elles apercevaient quelqu'un, 
elles se jetaient sur lui avec fureur; tandis 
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, e les abeilles des autres ruches s'étaient, 

lr ainsi dire, Apprivoisées à la vue des 
Lrsonnes de la maison, et je puis alliriner 
L'aucune d'elles n'a été piquée. » 

Les abeilles aiment le voisinage de l'eau; 
il importe donc que le rucher ne soil pas 
Êloiffnfi de quelque ruisseau. 

Il" est difficile de préciser le nombre des 
ruches qui peuvent former un rucher. Ce 
nombre dépend de l'état du pays dans lequel 
oll se trouve. Les localités où la culture est 
Irés-avaneée, où l'on ne découvre que champs 
je vigne et de céréales, où pas un coin de 
terre ne se repose, il y aurait de l'inconvé- 
nient à avoir de gros ruchers; le coulraire 
arrive dans les localités mal cultivées, dans 
[es pays de landes et de pâturages, où le sol 
norie quantité de petites lleurs qui se renou- 
vellent sans cesse toute l'année. On peut 
encore entretenir de gros ruchers dans les 
pays couverts d'arbres fruitiers. 

RllC. — Genre de plantes de la famille 
des Rulacées, dont une seule espèce nous 
offre quelque intérêt, à cause de son emploi 
en médecine : c'est la rue fétide ou rue à 
odeur forte. Elle est haute de 6 à 9 décimè- 
tres, droite, ligneuse h la base, très-rameuse 
i son sommet ; ses feuilles glauques sont 
divisées en lobes oblongs et charnus; ses 
lleurs, d'un jaune pâle, se plaisent dans les 
lieui secs et pierreux, et s'épanouissent de 
juin en août. Elle est assez fréquemment cul- 
tivée dans les jardins. Toutes les parties de 
ce végétal exhalent, lorsqu'on les froisse, une 
odeur forte et désagréable. 

Ses feuilles sont la partie que l'on emploie 
le plus ordinairement. Outre leur odeur, qui 
leur est commune avec le reste de la plante, 
elles ont une saveur amère.âcrc et très- 
chaude. La rue est éminemment active, et 
elle figure à juste titre parmi les excitants les 
plus forts. Administrée à dose un peu forte, 
clic peut produire des accidents qui se ter- 
minent par la mort. Elle a été conseillée 
dans un grand nombre de maladies, mais 
nous nous abstiendrons d'indiquer ici les 
quantités auxquelles on la donne ordinaire- 
ment; un médicament aussi énerg'que ne 
doit être prescrit que par un médecin et dans 
des cas déterminés. Nous dirons seulement 
qu'on l'a employée à l'extérieur pour tuer les 
poux et pour guérir la gaie, soit en lavant la 
tête ou les parties atteintes par l'acare, 
avec une décoction de cette plante, soit en- 
core en répandant sa poudre sur les parties 
habitées par les parasites que nous venons 
de nommer. 

Ruminants. — Les ruminants for- 
ment, dansla classe des Mammifères, un ordre 
très-imporlaiit pour l'homme, puisque c'est 



lui qui nous a fourni la plupart de nos ani- 
maux domestiques, tels que les bœufs, les 
moulons, les chèvres, les chameaux, les dro- 
madaires, les lamas, les rennes. Le nom 
de ruminants leur vient de la faculté qu'ils 
possèdent de pouvoir ramener dans leur bou- 
che les aliments qu'ils on! avalés pour les 
soumettre à une mastication véritable. Pour 
faire comprendre à nos lecteurs ce qu'on 
entend par rumination, il faut que nous leur 
expliquions comment l'estomac de ces ani 
maux est composé. 

Il est divisé en plusieurs poches, que beau- 
coup de personnes considèrent comme des 
estomacs distincts. La première deces poches, 
qui est la plus grande, porto le nom de 
panse, ou herbier, ou double: c'est dans la 
panse que s'entassent les herbes ou les autres 
aliments, aussitôt qu'ils sont avalés. La se- 
conde, nommée bonnet, est plus petite que la 
précédente; ses parois sont gaufrées; c'est là 
que les aliments accumulés dans la panse se 
moulent en pelotes peu considérables; ces 
pelotes sont ensuite ramenées dans l'inté- 
rieur de la bouche où elles sont soumises à la 
rumination. On peut les voir facilement mon- 
ter el -redescendre ensuite, en suivant l'œso- 
phage. Elles se rendent en redescendant 
dans la Woisième poche de l'estomac qui esl 
appelée feuillet, à cause des replis longitu- 
dinaux qui le distinguent, puis enfin, dans la 
caillette ou quatrième poche. Cette dernière 
esl celle qui correspond à ce que l'on nomme 
dans les autres animaux et chez l'homme 
la partie pylorique ou le petit eu!-de-sac de 
l'estomac. Les aliments liquides cl les bois- 
sons ne passent pas par les deux premières 
poches; ils arrivent directement dans le feuil- 
let. Tous les ruminants ont des intestins ou 
boyaux fort longs. 

Nous ne rappellerons pas les services que 
nous rendent les ruminants que nous avons 
su associer h nos travaux; i! suffira à nos lec- 
teurs, potircnprendre une idée jusle, de lire 
les articles qui, dans cet ouvrage ont été con- 
sacrés à ces animaux précieux, sans lesquels 
certaines parties de la terre ne seraient peut- 
être pas habitables pour lui. Sans le renne, 
par exemple, comment le malheureux Lapon 
pourrait-il supporter l'existence ; et comment 
l'Arabe pourrait-il traverser les déserls sa- 
blonneux de certaines contrées, s'il n'avait 
pas su faire du chameau une bête de somme, 
et en outre en tirer un lait qui sert à le 
nourrir? 

Rutabaga.— Le rutabaga ou navet de 
Suède (brassica napobrctssica), est une va- 
1 riété du chou-colza qui donne des racines 
énormes el précieuses pour la consomma- 
tion d'hiver des bêtes à cornes et des mou- 
lons. Il peut servir en outre aux besoins de la 
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table, mais il marque de délicatesse et ne doit 
être considéré sous ce rapport que comme 
un légume très-médiocre. 

On cultive ordinairement le rutabaga dit 
à collet rouge et le rutabaga dit « collet 
bronzé. Ce dernier est plus tendre et plus 
délicat que l'autre, mais il produit moins, 
si nous en jugeons d'après nos propres obser- 
va lions. 

La culture de celte plante ne présente pas 
de difficultés. On sème ordinairement les 
rutabagas en mars pour les repiquer à de- 
meure dans le courant de mai ou dans lesprc- 
miers joursde juin. Lorsqu'on peutdisposcr de 
sols frais et profonds, il n'y a même pas d'in- 
convénient à les semer en pépinière au mois 
d'avril pour les repiquer au mois de juillet. 
Le repiquage n'est pas de rigueur bien en- 
tendu; aussi, dans les localités où la main- 
d'œuvre fait défaut, on sème les rulabagas en 
place, on ne les repique point et l'on se borne 
à les sarcler, à les éclaircir el à les biner, 
comme l'on fait pour les colzas et les navet- 
tes. Mais il y a bien loin du rendement des 
rutabagas cultivés ainsi au rendement de 
ceux qui ont été repiqués en terre meuble et 
profonde. La différence est énorme ; c'est 
pourquoi nous conseillons le repiquage, dans 
tous les cas où il sera possible de l'exécuter. 

Les semis en pépinière, faits dans le cou- 
rant de mars, doivent être éclaircis un peu, 
en même lemps que sarclés , dans le mois 
d'avril; puis, huit ou quinze jours plus tard, 
on éclaircira de nouveau, de manière à lais- 
ser 5 ou 4 centimètres d'intervalle entre les 
plants. 

Les jeunes semis de rutabagas sont sujels 
aux attaques des altises, comme le sont, en 
général, toutes les plantes de la famille des 
Crucifères. Les chenilles , qui dévorent les 
feuilles de choux, n'épargnent pas non plus. 



dans certaines années, les feuilles du rui a . 
baga et paralysent sa végétation , si l'on n'y 
prend garde à temps. C'est là une observa- 
tion que nous avons été a même de faire sons 
le climat de TArdcnne , dans le courant <] c 
l'année 1855, et alors que la racine avait 
atteint à peu près la moitié de son dévelop- 
pement. 

Les rutabagas ne sont pas très-sensibles aux 
rigueurs de l'hiver ; ce qui le prouve, c'est que 
nous en avons récolté au mois de février et de 
mars, qui avaient essuyé en pleine terre les 
froids de rhiver1S55- , 1854. Ils étaient encore, 
parfaitement sains. A ce propos, nous devons 
faire remarquer que les rutabagas en ques- 
tion n'avaient point atteint leur développe- 
ment complet et que peut-être ils n'eussent 
point résisté dans le cas contraire. Quoi qu'il 
en soit, il est prudent d'arracher les racines 
vers la fin de l'automne, par un temps sec el 
beau, et de ne les rentrer que bien ressuyées 
pour les conserver pendant l'hiver. 

Les rutabagas pourrissent moins vite que 
les navels; mais enfin ils pourrissent encore 
trop facilement, lorsqu'on en forme de très- 
gros tas. Toutes les fois donc qu'on le pourra, 
on fera bien de leur faire passer l'hiver em- 
pilés le moins possible, soit dans les granges, 
soit dans les caves , et l'on sera assuré de 
retrouver en mars et avril une provision en- 
core excellente pour la nourriture des bêtes 
à cornes. 

Nous ferons observer en terminant que h> 
rutabaga à collet bronzé, dont nous avons 
parlé plus haut, porte dans quelques localités 
de la France, et notamment en Bourgogne, 
le nom de cliou-ravc, qu'il ne faut point 
confondre avec le chou-rave ou col-rave, 
dont la lige se renfle au-dessus de terre 
et donne un excellent produit pour h 
table. 



Sabine. — La sabine est une plante de 
la famille des Conifères et du genre genévrier. 
Elle croît spontanément dans le midi de la 
France. Elle forme un arbuste à rameaux 
nombreux, étalés; ses feuilles, d'un vert 
foncé, sont courtes, aiguës, ovales et imbri- 
quées, c'est-à-dire disposées les unes sur les 
autres, comme les tuiles d'un (oit; ses fruits 
ou baies sont penchés et bleuâtres à leur 
maturité. (Voy, du reste l'article genévrier, 
où il a déjà été question de celte plante.) 

Sable. — C'est le nom que l'on donne à 
de la silice très-divisée ou réduite soit en 
poussière, soit en tout petits grains. Cepen- 



dant, mais par exception, on donne encore 
ce nom à une substance qui ressemble au 
sable siliceux par l'aspect, mais qui est de 
nature calcaire. Le sable pur est infertile, 
car il manque d'humidité et de cohésion, 
ainsi que nous avons déjà eu l'occasion de le 
dire dans ce livre en parlant de la Campine 
et des dunes. Pour en lirer parti , il s'agit 
d'abord de le fixer, d'empêcher que les coups 
de vent ne l'emportent en tourbillons et d'y 
amener soit un dépût de limon, soit des sub- 
stances végétales , feuilles ou tiges qui, en 
pourrissant sur le sable et se mêlant avec lui, 
le raffermissent et y entretiennent une fraî- 
cheur salutaire. Mais n'anticipons pas; nous 
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aurons à traiter celle question avec plus de 
ilélails à l'article irniums, auquel nous ren- 
voyons le leclcur. 

En dehors des applications agricoles , le 
sable est utilise fréquemment , tantôt pour 
In préparation des mortiers, tantôt pour don- 
ner aux argiles les propriétés voulues pour la 
fabrication de la poterie , tan tût enfin pour 
la fabrication du verre. 

Sabot. — Nom donné à la partie cornée 
da pied du cheval, de l'âne, etc. (F. cheval.) 

Sabot de Vénus. — Charmante 
plante, dont il a été parlé sous son véritable 
nom, qui est cïMipède. (Voy. ce mol.) 

Safran. — Genre do plantes de la fa- 
mille des Iridécs. Des espèces de ce genre, 
nous décrirons seulement le safran printa- 
n/p« et le safran cultivé. 

1" Le safran printanicr . nommé aussi 
crocus par les fleuristes. est une. petite plante 
bulbeuse, dont les (leurs, de couleurs variées, 
sont portées sur une hampe courte. Cette es- 
pèce croit dans les hautes montagnes, comme 
les Alpes, les Pyrénées. Elle est fréquemment 
cultivée dans les jardins, on la place en bor- 
dures, en touffes dans les massifs; on peut 
même la faire fleurir dans des vases que l'on 
conserve dans les appartements. Elle est in- 
différente sur les qualités du terrain dans 
lequel on la plante; mais, comme elle craint 
1rs fortes gelées, elle doit être enfoncée assez 
profondément dans le sein de la terre. On 
relève le safran prinlanier tous les trois ans 
pour en séparer les caïeux qui servent à le 
propager. On peut encore le multiplier de 
graines ; mais le moyen que nous venons 
d'indiquer est préférable. Dans les jardins, 
en cultive, sous le même nom de safran prin- 
lanier ou de crocus, plusieurs espèces diffé- 
rentes; mais, comme leur culture et les soins 
quon leur donne ne varient pas. nous n'avons 
pas à nous en occuper ici. 

2" Le safran cultivé est, dans différents 
pays, l'objet d'une culture parliculière, et 
cela depuis les temps les plus reculés ; aussi 
ignorait-on encore, il y a quelques années, 
les contrées d'où il pouvait tirer son origine. 
Aujourd'hui, on sait qu'il croît natureiiement 
en Italie aux environs d'Ascoli, dans la Mar- 
che d'Ancone , et en Grèce dans l'Attique. 
Son bulbe est arrondi, charnu, blanc à l'in- 
térieur, brun à l'extérieur et tonné de tuni- 
ques parcourues par de nombreuses nervures 
longitudinales; ses feuilles, qui ne naissent 
qu'après l'apparition des fleurs , sont allon- 
gées et linéaires . avec des bords un peu 
rudes : ses grandes fleurs, d'un violet clair ou 
lilas, sortent de spathes ou gaines minces et 
plus ou moins transparentes ; la gorge de sa 
dict. D'AGnimi.TrnE. — t. il. 



corolle est couverte de poils abondants; ses 
stigmates sont très-longs, pendants et d'un 
beau jaune orangé; son fruit est une capsule 
a trois loges. 

Les stigmates du safran sont la partie de 
cette plante pour laquelle elle est cultivée. 
Leur couleur est, comme nous venons dé le 
dire , le jaune orangé; leur odeur est forte, 
particulière et cependant assez agréable; leur 
saveur est piquante et légèrement amère. 
Exposés à une température élevée aux rayons 
du soleil, ils se décolorent entièrement. Les 
chimistes Bouillon- Lagrange et Vogel y ont 
découvert une substance d'une nature parti- 
culière, à laquelle ils ont imposé le nom de 
polychroïte, parce qu'elle prend des couleurs 
diverses, verte, bleue ou rougeâtre lorsqu'on 
la met en contact avec l'acide sulfurique, 
l'acide nitrique, etc. Une très-petite quantité 
de cette substance suffît pour colorer en un 
beau jaune doré une grande masse d'eau. 
Malheureusement, le peu de solidité de cette 
couleur a empêché jusqu'ici qu'on puisse 
l'employer dans la teinture. 

Le safran sert comme condiment dans la 
préparation d'un grand nombre d'aliments. 
En Orient et dans le midi de l'Europe, on en 
Tait pour cet usage une grande consomma- 
tion. C'est avec lui qu'on colore les vermi- 
celles et autres pâtes dites d'Italie, certaines 
pâtisseries, etc. Il entre aussi dans la com- 
position de plusieurs liqueurs. 

En médecine, le safran est employé dans 
l'hypocondrie, l'hystérie, la mélancolie; on 
lui attribue la propriétédeprovoquer la gaieté 
en chassant les idées tristes. Les femmes s'en 
servent souvent sans consultation de méde- 
cin pour provoquer le retour des règles ou 
les faire couler plus abondamment ; c'est, 
sous ce rapport, un remède tout à fait popu- 
laire dans un grand nombre deconlrées. re- 
mède qui, toutefois, n'est pas sans avoir des 
inconvénients, car s'il convient dans un bon 
nombre de circonstances, il en est d'autres 
aussi où son action, qui est assez énergique, 
peut êlre désavantageuse; aussi conseillons- 
nous à nos lectrices de ne Te mettre en usage 
que sur l'avis d'un praticien éclairé. Le sa- 
fran peut aussi êlre ordonné pour favoriser 
la digestion et augmenter l'appétit. II pro- 
duit un bon effet chez les personnes dont 
l'estomac est faible cl paresseux, mais il ne 
faut pas qu'il y ait d'irritation dans cet or- 
gane. En infusion, la dose est de 5 décigram- 
mes à 1 gramme et plus; en poudre, on en 
fait prendre par jour de 5 à 12 décigrammes. 
Le safran entre dans la composition de plu- 
sieurs préparations pharmaceutiques , dont 
les plus connues et les plus usitées sont le 
laudanum et l'élixir de Garus. 

Il ne nous reste plus, après ce que nous 
venohs de dire, qu'à en donner quelques mots 
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la culture du safran, pour terminer cet 

article. _ , ,, 

En Trancc, on cultive le safran dans l an- 
cien GalinaisfaépartementsdeSeine-et-SIarne 
et du Loiret) cl dans le département do Vau- 
cluse. Dans ces pays mômes, il n'y a que quel- 
ques localités assez, restreintes où celle cul- 
turc ail lieu. Il semble qu'elle soit confinée 
dans des cantons dont clic ne sort pas. qu elle, 
leur soit, pour ainsi dire, spéciale. Il est vrai 
que le mode de culture de celle plante la 
resserre forcément dans des limites assez 
étroites. Voici ce que dit à cet égard M. de 
Gasparin dans son Cours d' agriculture : 
La culture du safran exige des soins tres- 
multipliés, peu pénibles sans doute, mais qui 
emploient beaucoup de temps et à moments 
rompus; clic ne peut donc être faîteau moyen 
d'ouvriers à la lâche et à la journée, mais 
seulement par celui qui doit en tirer directe- 
ment le fruit. La cueillette occupe un grand 
nom bre de femmes et d'enfants, et elle a lieu 
à l'époque des vendanges, ce qui l'exclut des 
pays vignobles; la garance l'a presque chas- 
sée du département de Vaucluse , parce que 
sa récolte coïneide avec l'arrachage de la ra- 
cine de celte plante, et que ce travail se paye 
bien plus cher. Le triage des pistils doit être 
fait immédiatement après la cueillette et de- 
mande un grand nombre de mains pendant 
les veillées, ce qui suppose des aggloméra- 
tions de population et l'exclut des fermes 
isolées; enfin, et c'est une raison détermi- 
nante, le safran ne se multiplie que par ses 
caieux tirés d'une ancienne plantation au 
moment où on la détruit ; les oignons triplent 
en nombre , mais à cause des perles ,. on ne 
neut compter que sur un doublement dans 
le midi : dans le Câlinais, on ne trouve pas 
au delà 'd'un tiers en sus, et dans les années 
où ils ont élé attaqués par les rats et le rhi- 
zoetone, on ne retrouve pas même la quan- 
tité d'oignons qu'on a plantés. Aussi, quand 
le safran se vend bien , les cultivateurs se 
réservent tous leurs caïeux pour augmenter 
leur culture; dans les années de baisse de 
prix, on les rebute et on les jeltc. Puis, sur- 
viennent les hivers rigoureux dans lesquels une 
partie des oignons périssent, et alors la cul- 
ture se resserre forcément. Le safran ne survit 
pas à la température de moins de ÎS" (IS de- 
grés au-dessous de zéro). Dans le Câlinais , 
l'hiver de 1850 détruisit les quatre cinquiè- 
mes des oignons, et on comptait qu'il faudrait 
dix ans pour que la cullure fût rétablie sur 
l'ancien pied, par leur multiplication. On les 
perdit presque tous dans le midi, en 1789, 
et en grande partie en 1820 et 1850. On voit 
quelles difficultés entourent l'entreprise de 
celte cullure, cl on s'explique ainsi les can- 
tonnements qu'elle affecte. Le safran me pa- 
rait donc une culture toule spéciale , toute 



locale , qui convient particulièrement aux 
pères de nombreuses familles, aux établis- 
sements agricoles de charité , en un mot, 
partout où il y a beaucoup de bras faibles à 
employer. « 

Des terrains de nature très-diverse con. 
viennent à la cullure du safran; dans le 
Câlinais, parexemple, la terre estforlectcom- 
pacle ; dans d'autres pays, elle esl sablonneuse 
et caillouteuse; mais celte cependant qui lui est 
surtout favorable est légère, sablonneuse et 
noirâtre. Lorsqu'on veut établir un champ 
de safran, on doil préparer et ameublir la 
lerre en la labourant aussitôt que la saison 
le permet. Ce labour se fait à la bêche; on en 
donne encore un second et même un troi- 
sième avant la plantation, puis on herse pour 
émieller convenablement le sol. \\ ne reste 
pliiscnsuilequ'à planlcr.et celte opération se 
fait ordinairement du mois de juin à celui 
d'août, bien entendu que la terre a été fu- 
mée avec du fumier bien consommé et dans 
la proportion do 50 à 75 mille kilogrammes 
d'engrais par hectare. 

Pour planter, on fait à la charrue un sillon 
dans lequel on place les bulbes à 5 ou 8 cen- 
timètres de distance les uns des autres, puis 
on recouvre ce premier sillon en en faisant 
un second à 22 centimètres à peu près. On a 
soin que les bulbes ne soienl couverts que de 

10 centimètres de terre; puis on continue 
ainsi jusqu'à ce que le champ soit entière- 
ment planté. Un peu moins de 50,000 bulbes 
sont nécessaires pour ta plantation d'un hec- 
tare. Celte quantité représente 19 hectolitres 
qui se vendent dix francs l'hectolitre. Mais 

11 arrive fréquemment qu'on ne trouve pas 
à en acheter, chacun ayant besoin des 
siens. On sarcle el on bine ensuite presque 
toutes les semaines, jusqu'au moment où les 
fleurs commencent' à se montrer, ce qui a 
lieu le plus habituellement vers la mi-octo- 
bre. Cependant, si le terrain a élé rafraîchi 
par les pluies, l'apparition des (leurs est plus 
précoce. Celles-ci sont peu nombreuses, ta 
première année, et leur récolle nedure qu'une 
quinzaine de jours. La cueillette terminée, on 
fauche les feuilles du safran et on ratisse lé- 
gèrement ta surface du sol avec la houe à la 
main ou l'exlirpatour. Au printemps suivant, 
on bine entre les lignes, et on répèle le bi- 
nage autant de fois que la croissance des 
mauvaises herbes le rend nécessaire. Cette 
seconde année, la récolte des fleurs, qui est 
beaucoup plus abondante, se fait à la même 
époque. On cueille d'abord tous les jours, 
puis après une huitaine, la cueillette se fait 
tous les deux jours seulement. Les fleurs ré- 
coltées, on arrache les bulbes, on les nettoie 
avec soin, el on les met de cûlû, pour les con- 
fier de nouveau à la lerre, lorsque le moment 
de les replanter sera arrivé. 
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La Culture Je la planle qui nous occupe 
est un peu diiïércnle dans le Gâtinais. Dans 
ce dernier pays, on laisse les bulbes pendant 
irois ans en terre et on ne les arrache qu'à la 
fia de la troisième année; en outre, on donne 
un labour superficiel en septembre pour fa- 
ciliter la sortie des fleurs, et on enlève à la 
main les feuilles du safran aussilôl qu'elles 
commencent à se flétrir, pour les donner aux 
ruches, Cet aliment, dont elles sont très- 
avides, a l'avantage de produire chez elles 
une abondante sécrétion de lait. 

La cueillette des fleurs est faite par des 
femmes et des enfants qui les coupent avec 
leur ongle aussi près que possible de la terre 
et les jettent dans un panier qu'ils portent 
suspendu à leur bras gauche. Lorsque la jour- 
née est finie, ils se réunissent tous autour 
d'une table, ils détachent les stigmates de la 
fleur, qu'ils mettent à part, et rejettent tout 
le reste. Dans le Câlinais, on paye jusqu'à 
15 francs par kilogramme de stigmates éplu- 
chés; dans le Midi, la dépense pour cet objet 
ne s'élève qu'àO francs Si centimes, suivant 
M. de Gasparin. 

Une fois les stigmates séparés de la fleur, 
il faut les faire sécher. Pour cela, on emploie 
deux moyens : le premier, qui est le moins 
avantageux et qui donne un produit de moins 
bonne qualité, consiste à opérer la dessicca- 
tion par l'exposition aux rayons ardents du 
soleil. Le second, qui est de beaucoup préfé- 
rable, se pratique delà manière suivante ; 
on place les pistils du safran dans des tamis 
de crin, ou dans des tamis garnis de canevas; 
on les suspend au-dessus d'un feu doux, et 
l'on a soin de les remuer et de les retourner 
souvent, jusqu'à ce qu'ils soient bien secs. 
C'est ce second procédé de dessiccation que 
l'on met en usage dans le Câtinais. 

La culture de cette plante réussit surtout 
dans les années chaudes; les produits que 
l'on obtient sont alors très-avantageux; mais 
si l'été est froid et pluvieux, la floraison se 
fail mal et traîne en longueur. Aussi, dans ce 
cas, la récolle est-elle souventpresque entiè- 
rement annihilée. Le safran est en outre su- 
jet à deux maladies qui compromettent par- 
fois singulièrement le produit qu'on aurait 
pu en retirer, ainsi que nous le verrons tout 
a I heure. 

On trouve dans le Gâtinais que le safran 
nettoie la terre sans l'épuiser. Cette manière 
de voir est d'accord avec ce que dit, à cet 
Jgard le savant auteur du Cours d'agricul- 
ture, h Le bulbe du safran, dit-il, dose 1,20 
pour cent d'azote à l'étal frais; 1368 kilogr. 
ue bulbes répondent environ à SO kilogr. 
0« pistils desséchés; c'est la récolle moyenne 
u un hectare dans le midi, dans les deux 
années de production. Ainsi et) négligeant le 
dosage des feuilles et des fleurs qui restent 
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sur la terre et reviennent en engrais, c'est 
seulement 16 kilogrammes d'azole que cette 
culture enlève ausol. On conçoit donc qu'elle 
puisse s'établir sur de pauvres terres à seigle 
ou a froment, et qu'en exigeant que la terre 
qui a porté ces récoltes soit fumée par celui 
qui I a louée, nos propriétaires la retrouvent 
dans un état de fertilité au moins égal à ce- 
lui où ellese trouvait auparavant, n 

Dans le midi, on oblienten moyenne 50 ki- 
logrammes de safran pour les deux années 
pendant lesquelles on cultive celte planle 
sans arracher les bulbes. Dans le Câlinais 
on recolle près de 64 kilogrammes dans une 
période de trois ans. Le prix moyen du sa- 
Iran a été à Orange de 3-i francs, de 1820 à 
18M. M. de Gasparin , à qui nous emprun- 
tons ces chiffres, dit qu'en 1817 . le prix de 
revient du kilogramme, de safran a été à 
Orange de 52 francs 18 centimes, tandis 
qu'en 1818, à Bromailles dans le Gâtinais. ce 
même prix de revient ne s'est trouvé que de 
29 francs 61 centimes. 

On voil par ces chiffres que la culture de 
cette plante donne un bénéfice moindre que 
celle de beaucoup d'autres; cependant, dans 
les circonstances que nous avons indiquées 
en commençant cet article , elle peut être 
très-avantageuse , et l'auteur déjà cité dit 
qu'un petit propriétaire qui utiliserait ainsi 
les journées perdues de ses enfants, pourrait 
produire du safran qui ne lui reviendrait 
qu'à 12 francs 70 centimes le kilogramme. 

Le safran est sujet à plusieurs maladies. 
Nous citerons ici le tacon, qui n'est autre 
chose que la carie du corps du bulbe. La 
mort du safran, qui est produite par le déve- 
loppement d'un champignon parasite por- 
tant en botanique le nom de rhizoetone des 
safrans. Celte dernière maladie produit par- 
foisdes ravages considérables. Le rhizoetone 
est formé de tubercules réunis par des fibrilles 
bleuâtres ; ces fibrilles servent à le fixer sur 
les racines el les bulbes du safran ; une fois 
établi sur un de ces bulbes, le rhizoetone vit 
de sa substance, puis s'étend au loin sur les 
oignons voisins ; il se propage ainsi indéfini- 
ment, si l'on ne vient pas meltre un terme 
à ses ravages. Au printemps, on reconnaît 
que ce cryptogame a attaqué un champ, parce 
que l'on voit les feuilles du safran jaunir 
dans la partie infestée , et que chaque jour 
le nombre de ces feuilles jaunies augmente 
en formant une espèce de cercle. Le seul re- 
mède à opposer à ce parasite, c'est de faire 
une tranchée autour du mal el d'enlever non- 
seulement les bulbes évidemment attaqués, . 
mais même une partie de ceux qui sont au- 
près d eux el qui cependant paraissent sains. 
Souvent, lorsqu'on a délruil le rhizoetone de 
celte manière, un le voil paraître dans une 
autre portion du champ; il faut alors, chaque 
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fois que cela arrive, recommencer de nou- 
velles tranchées autour des parties malades. 
Lorsque le mal sévit en automne on le re- 
connaît aux fleurs qui, au lieu d'elrcvioleltes 
ou lilas. sont pales et blanchâtres. On guérit 
les bulbes attaqués en les dépouillant de 
leurs premières (uniques et en les faisant en- 
suite sécher dans un lieu où ils soient abrites 
du soleil el privés d'air autant que possible. 

Le safran a des ennemis redoutables dans 
les rats. Ces animaux sont très-avides des 
bulbes de celle plante, et lorsqu'un certain 
nombre d'entre eux se sont répandus dans 
un champ, ils ont bientôt fait non-seulement 
d'en manger beaucoup, mais encore d eu dé- 
chirer el d'en gâter un nombre considérable. 
On cherche ù détruire les rais a 1 aide de 
pièces, ou bien encore, ce qui est prélerable, 
en les' enfumant dans leurs terriers. Mais 
souvent on ne vient à bout que d'atténuer 
un peu le mal, et lorsque ces animaux se sont 
multipliés énormément , comme cela arrive 
parfois, on a vu les cultivateurs être obligés 
de suspendre pendant quelques années la cul- 
ture du safran. 

SagapcHliill. — Le sagapénum esl 
une gomme-résine, que l'on croit fournie par 
une planle de la famille des Ombellifercs et 
du "êure férule, la ferulapermea. Cette sub- 
stance se trouve dans le commerce en masse 
et plus rarement eu larmes; elle est molle, 
demi-transparente; son odeur et sa saveur se 
rapprochent de celles de l'ail, ou mieux de 
celles de Passa feetida, mais elles sont moins 
forles que dans celle dernière. Le sagapé- 
num se dissout en grande partie dans l'alcool ; 
il s'amollit sous les doigts el devient tenace; 
il brûle en répandant une flamme blanche el 
beaucoup de fumée , et fournit lorsqu'on le 
distille une petite quantité d'huile volaille. 
Celte "•ornme-rêsine s'emploie dans tes mêmes 
cas cf aux mêmes doses que Tassa feetida , 
mais elle est moins active. Elle fait partie 
de quelques préparations pharmaceutiques, 
telles que la tbériaque, l'emplâtre diachylon 
sommé, etc. 



Sagiuc — Genre de plantes de la fa- 
mille des Caryophyllées. 0» trouve parmi les 
végétaux qui le composent les espèces sui- 
vantes : la sagine couchée, la saginc apétale, 
la tagine dressée , qui toutes les trois sont 
communes dans nos pays; ce sont de petites 
herbes qui croissent dans les champs, sur les 
pelouses sablonneuses, et même souvent entre 
les pavés des rues pou fréquentées. Nous nous 
contenterons de décrire la sagine couchée. 
Cette plante esl haule de 5 à 8 ou 9 centi- 
mètres; ses tiges sont étalées , grêles, ra- 
meuses ; ses feuilles linéaires se terminent 
par une petite pointe ou mueron; ses fleurs 



sont vcrdàlres et les pétales qui composent 
la corolle manquent souvent. 

Sagittaire. — Genre de plantes de la 
famille des Alismacées. A l'article faÉcmSniî, 
il adéià été question de \asayittaire fléchière, 
que l'on trouve très-abondamment sur le 
bord des eaux , des fossés , surtout dans les 
lieux vaseux de nos pays. C'est, du reste, la 
seule espèce do ce genre qui offre pour nous 
quelque intérêt. 

Sa- on. — C'est une fécule amylacée 
que l'on retire de plusieurs espèces de pal- 
miers et plus particulièrement du sagoutier. 
d'où lui vient son nom. Celte iécule fut in- 
troduite en France pour la première fois en 
1750. et obtint tout do suite une grande ré- 
putation, comme spécifique des maladies de 
poitrine aux lieu el place du gruau d avoine 
et de l'orge mondé. Quelques années plus 
tard, les Hollandais apportèrent en Europe 
le sagou gris, lesagou rosé et le sagou blanc, 
qu'ils tirèrent des Moluques. Aujourd nui e 
commerce nous livre, en oulre, le sagou de 
Sumatra et le sagou de la Nouvellc-Cumee. 

On n'accorde plus à celte heure au sagou 
les propriétés merveilleuses qu'on lui attri- 
buait jadis; les médecins se borner, a le re- 
commander pour faire des potages légers aux 
convalescents. 

Il ue faut pas croire que le commerce ne 
vend nue du sagou exotique ; l'industrie a 
trouvé le moyen de le contrefaire assez bien 
pour tromper les consommateurs vulgaires. 
C'est à Parmentier que l'on doit cette con- 
trefaçon ; c'est lui qui a conseillé do jeter 
52 grammes de fécule de pomme de terre et 
autant de sirop de sucre dans un demi-kilo- 
gramme d'eau bouillante, de donner deux ou 
trois bouillons , puis d'aromatiser selon son 
«oût, pour obtenir un sagou indigène qui, 
assurait il. valait celui de l'Inde sous tous 
les rapports. C'est ainsi que l'on en prépare 
beaucoup en Allemagne et à Genlilly près de 
Paris Ouoi qu'en ait dit l'armcntier , il laut 
reconnaître, avec M. Flanche, que pour un 
palais délicat et exercé , le sagou de pomme 
de terre esl au sagou exotique el surtout au 
sagou rosé et au sagou blanc, ce que le meil- 
leur vin de Suresno de nos jours est au vm 
de Volnay. 



8ni<»-ucc. — Nous ne parlerons pas ici 
de la saignée chez l'homme, car celte ope- 
ration est le fait du médecin ; nous dirons 
seulement qu'à moins de circonstances ur- 
gentes, on ne doil jamais se faire saigner 
lorsqu'on vient de prendre des aliments. 
Mais comme un grand nombre de cultiva- 
teurs ont l'habitude de faire eux-mêmes des 
saignées à leurs animaux domestiques, nous 



SAI 



pensons qu'H n'est pas hors de propos de 
leur donner à cet égard quelques conseils 
sur la manière de les pratiquer pour éviter 
les accidents, et pour réparer ces derniers 
lorsqu'on n'a pas pu les prévenir. 

L'instrument, dont on se sert pour opérer 
la saignée, est connu sous je nom de flamme; 
on peut aussi employer la lancette et même 
le bistouri; mais de tous ces instruments le 
premier est celui que l'on mol presque tou- 
jours en usage pour les grands animaux. 
L'opérateur doit en outre être muni d'un 
petit bâton ayee lequel il frappe sur le dos 
de la flamme, pour la faire entrer dans la 
veine qu'il veut ouvrir, d'une épingle forte cl 
de crins ou de fil pour fermer lu petite plate, 
lorsqu'il a obtenu une quantité de sang qui 
lui paraît suffisante. 

Les animaux domesliques ont chacun plu- 
sieurs veines sur lesquelles on peut prati- 
quer celle opération. Ainsi, on saigne le 
cheval : 1° à la jugulaire ou veine du cou ; 
8" à la saphene ou veine de la cuisse; 3» à la 
sous-cutanée antérieure ou veine de l'ars; 
4° à la sous-cutanée thoracique ou veine de 
l'éperon, etc. 

Chez le bœuf, les veines que l'on ouvre 
de préférence dans cette opération sont: 
r la jugulaire; %•> la veine sous-cutanée de 
l'abdomen. 

On saigne ordinairement les moutons : 
l" à la jugulaire, ù la sap/iène et à la veine 
angulaire. 

Lorsqu'on a besoin de pratiquer une sai- 
gnée au cochon, la couche de lard et de 
graisse qui recouvre, les vaisseaux conte- 
nant le sang empêche qu'on puisse les trou- 
ver dans les parties ordinaires; on saigne 
donc chez lui les veines qui existent sous la 
peau des oreilles, ou bien encore on lui coupe 
une oreille en travers, ou on lui retranche un 
morceau de la queue. 

Lorsqu'on veut faire une saignée, on com- 
prime soit avec la main, soit avec une corde, 
ou un lien quelconque, la veine à ouvrir, dé 
façon à la faire gonfler en forçant le sang à 
s'y accumuler. En agissant ainsi, on a pour 
bul de rendre ce vaisseau aussi apparent 
que possible. Lorsque l'individu qui pralîque 
l'opération est sûr du trajet de la veine, il 
approche sa main gauche année de la flamme, 
et il a soin que la pointe de l'instrument 
'lu'il tient enlre le pouce et l'index effleure 
!a peau sans la loucher, les trois autres doigts 
Je la même main appuient sur la veine de 
façon à continuer la compression lorsqu'il 
» Y a pas de ligature; puis lorsqu'on juge la 
veine assez, gonflée, on donne avec un petit 
bâton un coup vif et sec sur la flamme pour 
la faire pénétrer dans te vaisseau. Le coup 
Je bâton doit être assez fort pour ouvrir ce 
dernier, mais pas assez pour le traverser de 
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part en part. On retire la flamme, aussitôt 
que le coup est donné. Si la saignée a élé 
bien faile et qu'un lien maintienne la com- 
pression, le sang jaillit et conlinue à couler: 
mais si celle compression élail faite avec les 
doigls de la main gauche, lorsque l'on retire 
celle-ci, le sang s'arrête fréquemment, et pour 
le voir sortir de nouveau, on est obligé de 
recommencer à comprimer la veine. Quand 
on a enlevé à l'animal la quantité de sang 
que I on jugearl convenable de lui soustraire 
on ferme l'ouverture de la saignée avec une 
épingle que l'on passe à travers les lèvres de 
la plaie, et autour de laquelle on entortille 
des brins de crins ou de fil. 

. Lorsqu'on veut saigner les animaux do- 
mesUques, il est préférable de le taire le 
malin, lorsqu'ils sont à jeun ; dans tous les 
cas, à moins de cas urgent, on ne doit faire 
celte opération que plusieurs heures après 
qu'ils ont mangé. 

Lorsque fa saignée est faite, on reconduit 
l animal à l'écurie et on a soin de l'attacher 
de façon à eequ'il ne puisse passe frotter sur 
la petite plaie qui vient de lui être faite. En 
même temps, pendant les vingt-quatre heures 
qui suivent, on lui donne peu a manger. 
Enfin, si l'on veut que la saignée produise 
un bon effet el qu'elle ne soit suivie d'aucun 
accident, il faut laisser à l'animal saigné 
deux à (rois jours de repos. Ces deux der- 
nières recommandations ne s'appliquent 
qu'aux bêles qui ont été saignées par pré- 
caution ou parce qu'on veut les mettre au 
vert. Les animaux malades doivent suivre le 
régime qu'on leur avait proscrit avant l'opé- 
ration, à moins que le vétérinaire ne juge ù 
propos d'y changer quelque chose. 

Suivant baubcnlon, la saignée de la veine 
angulaire est celle que l'on doil pratiquer de 
préférence sur lemouton, parce qu'elle esl plus 
facile, qu'elle présente moins d'inconvénients 
quecelle que l'on pourrait faire sur lesaulres 
veines, et qu'il sulïit d'un seul individu pour 
l'opérer. Voici du rcsle ce qu'en dit ce savant 
d ist i ligué. 

« Cette saignée se fait sur le bas de la 
joue du mouton, au niveau de la racine de la 
quatrième dent mâehelicre. L'espace qu'elle 
occupe est marqué sur la face externe de l'os 
de la mâchoire de dessus par un tubercule 
assez saillant pour être très-sensible au doigt 
lorsqu'on louche la peau de la joue. Ce 
tubercule est un indice très-certain pour 
trouver la veine angulaire qui passe au-des- 
sous. Celte veine s'étend depuis le bord in- 
férieur de la mâchoire de dessous, près de 
son angle, jusqu'au-dessous du tubercule 
dont je viens de parler. Plus loin, la veine se 
recourbe cl se prolonge jusqu'au trou sour- 
ciller. 

Pour faire la saignée à la joue , le berger 
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commence par mettre oiilrc ses dents une 
lancette ouverte ; ensuite il place le mouton 
entre ses jambes, et il le serre pour l'arrêter. 
Il lient son genou gauche plus avancé que 
le droit ; il passe la main gauche sous la tête 
de l'animal, et il empoigne la mâchoire de 
dessous de manière que ses doigts se trou- 
vent sur la branche droite de cette mâchoire, 
prés de sou extrémité postérieure, pour eom- 
piitner la veine angulaire qui passe dans cet 
endroit cl pour la faire gonller. Le berger 
touche de l'autre main la joue droite du 
mouton . à l'endroit qui est à peu prés à 
égale dislance de l'œil et de la bouche, Il y 
trouve le tubercule qui doit le guider; il 
peut aussi sentir la veine angulaire gonflée 
au-dessous de ce tubercule. Alors il prend de 
la main droite la lancelte qu'il lient dans sa 
bouche, et il fait l'ouverture de la saignée 
de bas en haut. à un demi travers de doigt au- 
dessous du milieu de l'émincnce qui lui sert 
de guide. » 

Dans cette saignée, on ne salit pas la laine 
du mouton; on n'est pas obligé d'en couper 
une petite partie pour pratiquer l'opération, 
Ces avantages et ceu\ que nous avons déjà 
indiqués plus haut ne manquent pas d'im- 
portance, et sont bien suffisants pour déter- 
miner le choix de cette veine dans les 
saignées que l'on fait aux moulons. Maïs elle 
offre un inconvénient que nous ne pouvons 
cachera nos lecteurs cl qui, à notre avis, con- 
tre-balance ses mérites, c'est que souvent on 
ne peut obtenir de la veine angulaire toute 
la quantité de sang que l'on désire. 

Les accidents qui surviennent à la suite 
de la saignée sont très-graves dans quelques 
cas, et peuvent êlrc suivis de la mort des 
animaux. Ils sont du reste beaucoup plus 
fréquents et ont beaucoup plus de gravité 
dans le cheval que dans le bœuf ou le mouion. 
Parmi ces accidents, nous dirons quelques 
mois de la blessure de l'artère carotide, de 
l'entrée de L'air dans la veine et du Irombus. 

1° La blessurode la carotide se reconnaît à 
la couleur du sang qui est d'un rouge vermeil 
au lieu d'être noir ; en outre, au lieu de couler 
par un jet continu, il sort par saccades qui 
coïncident avec les bal teinenls du cœur, et il se 
l'orme autour de la petite plaie un gonfle- 
ment qui augmente avec rapidité. Quand 
l'artère et la veine ont été ouvertes eu même 
temps, le jet qui sort de l'ouverture est 
formé de sang noir et de sang rouge. Aussitôt 
que l'on s'aperçoit de ce redoutable acci- 
dent, il faut fermer la plaie, la tamponner 
fortement ainsi que le gonflement qui est 
autour d'elle, à l'aide de linges et d'éloupes 
trempés dans de l'eau salée Irès-froidc; on 
maintient les linges avec des bandes et on 
arrose constamment avec de l'eau salée. Il 
faut mssi, tout en prenant ces précautions, 



envoyer chercher de suite un médecin vété- 
rinaire. 

2° L'entrée de l'air dans la veine est un 
accident qui survient ordinairement au mo- 
ment ou l'on termine la saignée; on voitalors 
les chevaux chanceler et même tomber tout 
à fait. On présume que c'est l'entrée de l'air 
qui produit cette espèce de syncope, syncope 
qui se termine presque toujours par ta mort. 
On a cependant obtenu quelques succès eu 
tirant de suite une grande quantité de sang 
à l'animal malade, à l'aide d'une saignée faite 
à la veine jugulaire du côté opposé. Mais ce 
qu'il y a de mieux à faire, c'est de s'opposer 
à l'introduction de l'air en fermant la ploie 
aussitôt qu'on a tiré assez de sang et en plu 
çant pendant l'opération l'animal dans un 
lieu où il n'y ait pas de courants d'air. 

5° Le Irombus arrive assez souvent après la 
saignée; c'est de tous l'accident le plus com- 
mun ; il consiste en une tumeur produite par 
du sang épanché, tumeur qui se forme pen- 
dant la saignée ou peu après qu'on a refermé 
la petite plaie. Sans gravité dans les autres 
veines et chez les autres animaux, il est au 
contraire très-grave parfois chez le cheval, 
lorsqu'il survient à la veine jugulaire, la seule 
des veines où du reste le irombus soit une 
affection sérieuse. 

Le trombus, lorsqu'il arrive pendant la 
saignée, dépend de ce que l'ouverture de In 
peau et celle de la veine ne se correspondent 
pas exactement, quelle que soit la cause qui 
empêche la correspondance. S'il survient peu 
après la saignée, il peut être produit par les 
mouvements de l'animal, ou bien parce qu'eu 
plaçant l'épingle, l'opérateur aura tiré trop 
fortement la peau à lui. Lorsque cet accident 
arrive plusieurs jours après l'opération, ce 
qui est rare, il est causé par des frotte- 
ments sur la saignée, ou parce qu'on a sou- 
mis l'animal à des travaux trop rudes, sur- 
tout s'il avait des harnais et un collier trop 
étroits. 

Lorsque le Irombus vient à se manifester, 
il faut laver abondamment la partie gonflée 
avec de l'eau très-froide; puis, pendant quel- 
ques heures, comprimer le lien où existe le 
gonflement avec des ètoupes mouillées que 
l'on maintient avec des bandes. Si le lende- 
main l'enflure persiste, on applique sur le 
trombus une couche d'onguent vésicatoire 
qui ordinairement fait disparaître le mal' 
Mais si malgré cela la tumeur persiste, si en 
même temps on voit suinter par la plaie un 
liquide roussâlre. il faut envoyer chercher 
un médecin vétérinaire, car on doit craindre 
la formation d'un abcès et même l'ulcération 
de la veine et le trombus dans ce cas devient 
une maladie extrêmement grave. 

On voit qu'en saignant un cheval, on doit 
prendre toules les précautions possibles pour 
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'on n'ait pas ù redouter un accident aussi 
formidable. 

Saignc'C. — Saigner un sol, c'est y 
. reu jer îles canaux, fosses ou tranchées, pour 
' revoir les eaux surabondantes. On ne saigne 
'ne les lerreS argileuses ou marécageuses, 
nnne qui dit fossé, dil saignée; c'est pour 
rf |a que nous prions nos lecteurs de se re- 
porter aux articles diuiïiage et fossé. 

Sainfoin. — C'est une plante de la 
famille des Papilionaeées, ainsi que le trèfle 
,,(_ in luzerne. Les botanistes le nomment 
hedtisamm onobrychis, et aussi onobrychis 
saiivn; dans le midi de la France, on l'ap- 
pelle esparcet ou bien esparcHte; ailleurs 
!m le connaît sous les dénominations de 
bourgogne et démenasse. 

Quelques personnes disent le sainfoin ori- 
ginaire du midi de l'Europe; d'autres affir- 
ment qu'il croit spontanément dans les Vosges 
cl sur les Alpes. Il y a fort longtemps que, 
celle plante a éléintroduile en France comme 
fourrage, rar Olivier de Serres, qui écrivait 
à la lin du "Vi 0 siècle, en parle comme d'une 
prairie artificielle, déjà très-répandue de son 
temps. Voici au reste ses propres expressions : 
« Le pays où l'esparcelte est aujourd'hui le 
plus en usage, est le Daupliiné. vers les quar- 
tiers de Die. Elle rend abondance de foin 
esquis, bien que gros, appétissant et substan- 
tiel, propre à nourrir et engraisser toutes 
sortes de bêtes à quatre pieds, jeunes et 
vieilles, même pour agneaux el veaux, faisant 
abonder en lait leur mère. «Olivier de Serres 
.quille que le sainfoin produit aussi chaque 
année du grain qui peut cire donné au bé- 
tail en guise d'avoine, et qui peut servir à 
engraisser et à faire pondre les poules. Depuis 
le temps où écrivait l'auteur du Théâtre 
d'agriculture , la culture du sainfoin a pris 
une extension considérable et a rendu des 
services énormes aux cultivateurs français, 
car cette plante réussit à merveille dans les 
terrains calcaires secs, où la luzerne ne réus- 
sirait pas el où le trèlle bien souvent ne 
donnerait que de chétifs produits. On assure 
que les terres marécageuses ou trop humides 
exceptées, toutes les autres conviennent au 
sainfoin. D'après ce que nous avons vu de 
nos propres yeux, sous le climat et dans un 
sol schisteux de l'Ardenne belge, nous som- 
més assez tenté de considérer l'assertion 
emmne exacte; toutefois, nous posons en fait 
que le sot par excellence pour le sainfoin est 
celui de nature calcaire. S'il a de la profon- 
deur, tant mieux, le fourrage y vient à mer- 
veille; si la couche de terre est mince, il y 
vient également quoique moins beau, mais 
pourvu que le sous-sol se laisse pénétrer par 
les racines qui se logent jusque dans les fis- 



sures des rochers. La pierraille qui recouvre 
certains terrains ne l'empêche nullement de 
croître et de se développer dans de belles 
proportions; aussi est-ce une véritable pro- 
vidence pour certaines localités monlagncu- 
ses. Mathieu de Dombasle, tout en recon- 
naissant que le calcaire vaut mieux pour le 
sainfoin que tout autre sol. fait remarquer 
que cette plante a très-bien réussi à sa con- 
naissance dans des sables légers placés près 
du lit d'une rivière, et qui ne paraissent pas 
calcaires. 

On sème ordinairement le sainfoin en mars 
dans une avoine ou une orge, ou bien encore 
dans unecérôaled'automtic, et à raison de 4 à 
C hectolitres par hectare. La graine étant fort 
grosse doit être enterrée plus profondément 
que la graine de luzerne ou de trèfle, et l'on se 
sert pour cela d'une forte herse à dents de 1er 
que l'on promène à diverses reprises et dans 
tous les sens sur les champs ensemencés. Il 
convient surtout de bien choisir sa graine, 
de"ne la prendre qu'autant qu'elle n'a pas 
plus d'une année. En vieillissant, elle perd 
vile sa faculté germinalivo. 

Il est d'usage parmi certains cultivateurs 
do ne semer le sainfoin, comme la plupart de 
leurs fourrages artificiels, qu'au mois de juin, 
en même temps que te sarrasin ou blé noir. 
En Bourgogne, par exemple, nous avons re- 
marqué que les prairies artificielles semées 
ainsi réussissaient presque toujours, pour ne 
pas dire toujours, tandis que, seméesdans les 
céréales d'automne ou de printemps, il n'y a 
pas certitude de succès. 

A moins qu'il ne s'agisse d'un climat Ires- 
doux et d'un sol très-riche, le sainfoin ne 
donne habituellement qu'une seule récolte à 
la faulx, puis un petit regain que l'on en- 
terre, car le sainfoin souffre beaucoup du 
pâturage. Cependant, il existe des variétés 
qui fournissent deux coupes et que l'on cul- 
tive sous le nom de sainfoin ù deux coupes 
ou de sainfoin chaud. Vhedysantm saxa- 
tile et Vhcdysarum eoronarium donnent 
également deux coupes; aussi les préfère- 
ton à la variété ordinaire. 

Une prairie de sainfoin, établie dans de 
bonnes conditions, dure de six à sept ans. 
Pour la bien entretenir, il convient delà herser 
chaque année au printemps et de la plâtrer 
comme on plâtre le trèfle et la luzerne. Les 
engrais qui lui conviennent le mieux sont 
les cendres de bois ou de lourbe. 
, Ainsi que le trèfle et la luzerne, on ne fau- 
che le sainfoin qu'au moment de la floraison 
et on le fane de la manière que nous avons 
indiquée à l'article f.viuge, en ce qui con- 
cerne les prairies artificielles. Lorsque l'on 
tient à recueillir la graine de celte plante, il 
ne faut s'y prendre ni trop tôt, ni trop lard: 
trop tût. la prairie serait vite épuisée; trop 
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tard., la graine no réunirait pas toutes les qua- 
lités voulues: on ne la récoltera donc qu'après 
la seconde (leur dans les terrains maigres, 
et après la troisième fleur dans les terrains 
assez ri cites. 

De l'aveu de tous les savants et de tous les 
cultivateurs, le sainfoin est la plante par 
excellence des prairies artificielles; verte ou 
sèche, mais surtout verte, le bétail Iaj-e- 
clicri'he avec une avidité extraordinaire, et 
on peut lui en donnera volonté sans avoir à 
craindre la méléorîsalion. Sous ce rapport et 
sous beaucoup d'aulres, le sainfoin est bien 
supérieur à la luzerne. 

Les têtes du sainfoin ou plulôt ses épis 
garnis de boutons, à peine formés, sont excel- 
lents pour faire des salades. Nous tenons de 
bonne source ce détail très-peu connu. 

Salade. — On donne ce nom à ccrlaincs 
plantes ou parties de plantes que l'on mange 
crues et parfois cuites, après les avoir assai- 
sonnées avec de l'huile, du vinaigre, du sel, 
du poivre, etc. Souvent même, on appelle sa- 
lade les plantes en question dans le jardin 
même, en raison de l'usage auquel elles sont 
destinées. On mange ordinairement en salade 
les laitues pommées ou romaines, les jeunes 
feuilles de la chicorée sauvage, les chicorées 
cultivées ou endives que l'on a fait blanchir 
en les liant sur pied ; la valérîanelle connue 
sous le nom de mâche, et la valérianelle lo- 
custe ; le pourpier vert et doré; le céleri, 
soit feuilles, côtes et racines ; le pissenlit, la 
raiponce, le cresson de fontaine. Beaucoup 
de personnes préparent des salades avec les 
jeunes feuilles do salsifis et de scorsonère 
qui, les unesel lesautres,onl le mérite d'être 
fort tendres ; avec les jeunes pousses des 
betteraves rouges que l'on a eu soin d'enter- 
rer dans la cave pendant l'hiver ; avec des 
tètes de sainfoin, une huitaine de jours avant 
que la fleur ne paraisse. On dit celle salade 
délicieuse. On prépare enfin des salades plus 
ou moins recherchées avec les racines cuites 
du céleri, de la betterave rouge, avec des 
pommes de terre, les haricots secs étuvés, 
les lentilles cuites à l'eau, les haricots verts 
également cuits d'abord, et dans certaines 
localités de la France avec des oignons crus 
coupés par rondelles minces. Enfin, on fait 
des salades avec les viandes froides. 

Les plantes ou parties de plantes que l'on 
mêle à la plupart des salades dont il vient 
d'être question, et que nos ménagères dési- 
gnent généralement sous le nom de fourni- 
tures, sont le cerfeuil, la ciboule, la cive ou 
civette, le cresson alénois, la capucine, l'es- 
tragon, les câpres, la pimprenelle, les fleurs 
de bourrache, les petits oignons, etc., etc. 

Salaison. — En traitant de la conser- 



vation des substances animales cl végétales 
nous avons dit que le sel -marin jouissait d c 
propriétés conservatrices, bien établies et de 
longue date. C'est l'emploi do ce sel pn ur 
relarder la décomposition des viandes q at 
constitue la salaison. C'est par ce procédé 
que l'on conserve ordinairement les viandes 
de pore, de chèvre, de bœuf, de mouton, et 
aussi celle des volailles, telles que oies et c a . 
nards. Nous nous dispenserons ici de parler 
de la salaison des poissons de mer, attendu 
que c'est l'affaire des marins et que nous 
nous adressons avant tout à des cultivateurs 
de profession. 

Stttaùon du porc. — Dans nos campagnes 
de la liourgogne où le lard joue un si grand 
rôle dans l'alimentation des travailleurs, 
nous nous y prenons de la manière suivante 
pour saler les cochons. Supposons que l'ani- 
mal tué pèse 150 kilos, poids nécessaire pour 
nourrir pendant l'année un ménage d'environ 
cinq personnes ; nous le laissons refroidir 
pendant un jour ou un jour et demi avant de 
le saler, et pour que le refroidissement se 
fasse bien, nous l'ouvrons par le ventre et le 
retournons comme une calotte sur i L fond 
d'un tonneau. Le second jour, nous dépeçons 
la bête et préparons un saloir convenable 
pour en recevoir les morceau*. Vous noterez 
qu'il entre un cochon de 150 kilos dans un 
hectolitre. Nous prenons au moins 15 kilos 
de gros sel blanc, le gris valant beaucoup 
moins la plupart du temps, attendu que les 
fraudeurs y introduisent de l'argile. Nous 
étendons une couche de ce sel au fond du 
saloir, puis après avoir frotté, dans tous les 
sens les morceau* à conserver, de manière 
que le sel les pénètre le mieux possible, 
nous commençons par mettre au saloir le 
lard gras, que nous serrons bien et recou- 
vrons ensuite de sel. Sur ce premier lit, nous 
en plaçons un second, toujours de lard gras 
que nous pressons et cognons de notre mieux 
de façon qu'il ne reste point de vide, et noui 
mettons par-dessus une couche de sel, conti- 
nuant toujours ainsi. Quand le tard gras est 
entièrement placé, c'est le tour des jambons 
qui arrive, puis des parties maigres. 11 va 
sans dire que l'on presse, ainsi que nous le 
recommandions tout à l'heure, et que I on re- 
couvre le tout d'un nouveau lit de sel. Ordi- 
nairement, l'on mange en frais la tète et les 
pieds du cochon ; dans ce cas, par consé- 
quent, il n'y a pas lieu à s'occuper de leur 
salaison. Quelquefois cependant, il arrive que 
l'on sale non-seulement la tète et les pieds, 
niais encordes andouilles qui ont été prépa- 
rées avec la dépouille de l'animal. Bans ce 
cas, il convient de les placer au-dessus du 
saloir. 

Au bout d'un mois ou deux, les parties 
maigres, dont il vient d'êlre question, sont 
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déjà trop salées; si on les laisse plus long- 
temps, il CM* avant de s'en servir les faire 
dessaler pendant un jour dans de l'eau tiède 
nue l'on renouvelle une ou deux fois. 

Quand viennent les chaleurs du printemps, 
on doit retirer le lard du saloir el le sus- 
pendre en lieu sec el aéré, l'resquc toujours, 
on le suspend à de gros clous fixés aux pièces 
île bois sur lesquelles porte le plancher de la 
cuisine. Il y aurait souvent de l'inconvénient 
à ni! point sortir en ce moment le lard de la 
saumure, attendu que celte saumure est su- 
jette à se gâter. 

Quelques personnes, afin de donner à la 
viande du porc une couleur rosée appétis- 
sant, ajoutent au sel une petite quantité de 
salpêtre ou sel de nitre. 

ni. Henri -Arnaold Leroux, le fils de noire 
célèbre philosophe el l'un des élèves les plus 
intelligents qui soient sortis de l'école de 
Grigaon, a publié à Boussac, en 1849, un ex- 
cellent travail sur le cochon, dont nous 
croyons devoir extraire les passages suivants, 
relatifs à la salaison : 

h Le sel de cuisine conserve très-bien la 
viande du porc en s'incorporant à tous 
ses tissus, Il la protège ainsi de la putréfac- 
tion, mais d'une façon toute mécanique, 
toute physique pour ainsi dire, en absorbant 
les liquides à mesure qu'ils s'en séparent. Il 
dessèche, à proprement parler, les muscles 
el ne leur communique pas autrement la 
vertu d'incorruptibilité. Cependant il ne 
faudrait pas croire qu'en quelque quantité 
qu'on l'administre, il puisse être sans incon- 
vénient, et que l'on ait raison de dire, par 
exemple : Le sel ne gâte jamais la qualité 
de la viande . Non, c'est une erreur : trop de 
sel enlève au muscle toute son humidité, 
c'est-à-dire jusqu'à l'eau qui fait partie de 
lui-même, qui lui est inhérente, qui n'a 
point d'action corruptrice : dès lors ce mus- 
elé devient dur, coriace, et sa saveur natu- 
relle est. en outre, masquée par l'acre sa- 
veur du sel. 

« La salaison devra donc être, d'autant 
moins forte que le cochon sera destiné à y 
rester moins de temps, et qu'il n'aura pas à 
voyager. Dans les ménages où on ne con- 
serve la viande que pendant trois à quatre 
mois, dix à douze livres de sel suffisent ordi- 
nairement pour cent livres de viande. Mais 
le mieux est de mêler avec soin à ces douze 
livres de sel 150 grammes de salpêtre, qui 
raffermit la viande et lui donne une couleur 
rosée. 

■ Dans les maisons où on abat les porcs 
l'our être consommés par les personnes qui 
y nabilent, comme, par exemple, dans les 
exploitations rurales, l'animal est ouvert, par 
le ventre, vidé complélemcnt, et dépecé en 
petits morceaux de une à trois livres. On at- 
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tend que la viande soit tout à fait froide; 
puis on garnit d'une bonne couche de sel le 
fond du saloir, espèce de tonneau en bois de 
chêne très propre, ou le fond des jarres plus 
ou moins grandes qui tiennent lieu de saloir. 
Cela fait, on étend sur celle couche de sel 
chaque morceau de viande, imbibé et frotté 
de sel au préalable. On forme ainsi des mor- 
ceaux les plus gros un lit, au-dessus duquel 
on met une couche de sel ; on joint à cette 
couche les ingrédients que l'on a l'intention 
d'y mettre, tels que laurier, etc.; puis on 
place un second lit de viande dans les mêmes 
conditions que le premier, el ainsi de suite. 
La lêle et les pieds sont fendus en plusieurs 
parlies et occupent le dessus du saloir, ainsi 
que les oreilles. On recouvre le tout d'un lit. 
copieux de sel, et on ferme exactement le 
saloir pendant six semaines. Ce n'est qu'au 
bout de ce lemps qu'on peut y toucher. 

n Un antre procédé de salaison bien pré 
férable consiste à ouvrir le cochon par le dos, 
une fois qu'il a été vidé, et de le saler d'un 
seul morceau , la mâchoire inférieure com- 
prise. Ce procédé, connu sous le nom de 
salaison en manteau , se pratique de celte 
manière : on place l'anima! ainsi ouvert dans 
un lieu frais, sur une table ou sur des plan- 
ches inclinées, afin que le trop de sel découle 
par la mâchoire dans un baquel placé à terre. 
En quinze jours de tenrps, la viande est par- 
faitement salée par ce procédé cl a un goût 
meilleur. 

« Cependant il y a un moyen fort simple 
de rendre plus parfaite la première méthode 
de salaison dont nous avons parlé : c'est de 
l'aire confire les morceaux, comme cela se pra- 
tique dans les cuisses d'oies. A cet effet, on 
retire du saloir les morceaux de viande, au 
bout de douze jours, s'ils sonl petits, et de 
quinze , s'ils sont gros : on les met tremper 
une demi-heure dans l'eau ; puis on les fait 
égootter sur une table légèrement inclinée, 
en ayant soin qu'ils ne se touchent pas. Une 
fois essuyés, on les plonge, cinq à six minutes 
durant , dans une chaudière contenant de la 
graisse ou du saindoux bouillant; retirés de 
ce saindoux bouillant el placés de nouveau 
sur la table, on les y laisse se sécher. Une 
fois secs , on les place dans des vases, puis 
on verse sur eux la graisse ou le saindoux, 
que l'on a laissé, au préalable, se purger du 
jus de viande que l'immersion des morceaux 
y avait déposé, et refroidir presque au point 
de se figer. Il est nécessaire que la graisse 
recouvre parfaitement la viande el n'en laisse 
aucune partie exposée au contact de l'air. Si 
toutes ces conditions sont bien remplies, le 
porc se conserve une année entière dans la 
plus grande intégrité. Toutefois, il faut en- 
core que les vases soient bien clos , placés 
dans un endroit frais, et visités de temps à 
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autre, afin de boucher avec de la nouvelle 
graisse les fentes ou fissures qui pourraienl 
so former, et jiar cm l'air pénétrerait. Chaque 
fois qu'on enlève un morceau, on ne doit le 
faire qu'à l'aide d'une fourchette de bois. 

« Le lard se conserve souvent à part. Il 
faut alors lui laisser le moins de ehr.ir pos- 
sible. Sa salaison se fait ainsi : on dispose 
des planches dans la cave, à l'abri des souris 
et des rais. Les tranches de lard, frottées de 
sel énergiquement sur toutes leurs faces, sont 
placées sur ces planches les unes sur les au- 
tres. On recouvre de planches la dernière 
tranche cl l'on charge de furies pierres, alin 
que le sel pénètre davantage, et procure plus 
de fermeté au lard. Au bout de trois semaines 
environ . on retire ces bandes de l'humidité 
et on les pend dans un endroit sec. 

« Les jambons se conservent le plus long- 
temps dans la cheminée. On les Frotte aupa- 
ravant avec un mélange de huit parties de 
sel et une partie de salpêtre (nitrate de 
potasse), le tout bien sec, égrugé et mêlé 
le mieux possible. Pour empêcher la suie 
de s'attacher à la viande , de même que 
les parties les plus grossières de la fumée, 
on enveloppe chaque pièce dans de la loile, 
ou bien on les roule dans du son et de 
la farine , afin de former un enduit qu'on 
n'enlève ensuite qu'au moment de tes con- 
sommer. L'opération sera d'aulant plus par- 
faite que la combustion dans le foyer s'ef- 
fectuera toujours lentement et sans grand 
dégagement de gaz à la fois, car les jambons 
se dessèchent alors moins vite et se pénètrent 
davantage des principes subtils de la fumée 
et surtout de l'huile empyreumalique qu'elle 
renferme. 

« Quand on a un grand nombre de jambons 
à préparer, on peut leur faire subir une sa- 
laison différente et qui leur procure plus de 
goût. Après les avoir frottés comme nous ve- 
nons de le dire, on les entasse dans un ton- 
neau où on les laisse une huitaine de jours; 
on les retire ensuite pour les plonger, quinze 
jours encore, dans une saumure à laquelle 
on ajoute quelques feuilles de thym, de lau- 
rier, etc. Ainsi préparés, on les retire et on 
les fait sécher en les exposant deux jours à 
l'air, puis ensuite à la fumée. i> 

Salaison dis la chèvre. — Dans quelques 
localités, et notamment dans le midi de la 
France, en Ecosse et dans le pays de Galles, 
il est d'usage de conserver la chair des chè- 
vres au moyen du sel , et pour cela on pro- 
cède comme pour la chair de porc, en ayant 
bien soin de placer au-dessus du saloir les 
morceaux qui renferment le plus d'os. Oli- 
vier de Serres conseille de procéder à la sa- 
laison alors que la viande de l'animal est 
encore chaude ; nous croyons, nous, qu'il vaut 
mieux attendre son refroidissement. 



Salaison nv boeuf. — En Angleterre, en Ir- 
lande et à Hambourg, on fait des salaisons 
considérables de bœuf, et, autant que possi- 
ble, en hiver. On choisit à cet elfel des animaux 
de cinq ou six ans au plus et souvent beau- 
coup plus âgés, et surtout parmi ceux qui oru 
vécu librement dans des pâturages, cl dont 
la chair, plus ferme que celle des bœufs d'é- 
table. est aussi de meilleure garde. On com- 
mence par abattre le bœuf cl l'on a soin do 
lui faire perdre le plus de sang possible; on 
lui enlève ensuite la tCte ; on ne le souflle pas, 
on l'ouvre , on le vide avec soin, on le pend 
comme d'habitude, on l'écorchc, on le met 
en morceaux et on délache, autant que pos- 
sible, de la viande les gros os auxquels elle 
est adhérente. On frotte de sel chaque mor- 
ceau découpé, que l'on place ensuite dans dos 
caisses avec des couches de sel plus gros que 
celui qui a servi à frotler d'abord les pièces 
de viande, et auquel on ajoute 2 ou 5 
cent de salpêtre. Comme le bœuf prend dif- 
ficilement le sel, il y a des précautions à ob- 
server : ainsi , on ne devra pas employer 
moins de 20 ou 22 kilogrammes de sel marin 
pour 100 kilogrammes de viande; on aura 
soin de tasser énergiquement ces pièces de 
boucherie dans les caisses ou barils, de façon 
qu'il ne s'y trouve pas de vides; enfin, umir 
compléter l'opération, on versera sur le tout 
une bonne saumure, forte et pure. Ou peut 
se servir, par exemple, d'une saumure pré- 
parée ainsi qu'il suit : 

Sel gemme. ... 32 parties. 
Sel marin .... 8 » 

Salpêtre 2 « 

Eau quantitéslrictemeiii 

nécessaire pour fondre le tout. 

Quand le baril est plein, on le ferme de fa- 
çon que la viande salée qu'il renferme soil 
fortement pressée par le couvercle et qu'il n'y 
ait de jour nulle part , quelquefois même on 
pousse la précaution jusqu'à recouvrir tout le 
baril d'un enduit de goudron ou de plâtre. Il 
va sans dire que nous n'avons entendu parler 
ici que du bœuf conservé pour les besoins de 
la marine et destiné à des voyages lointains. 
Si l'on ne voulait que conserver cette viande 
pendant quelques mois seulement pour les 
besoins du ménage , il suffirait de 10 ou 12 
pour 100 de sel, au lieu de 22 pour 100 dont 
nous parlions tout à l'heure. 

Le bœuf fumé le plus renommé est celui 
de Hambourg. On l'obtient de la manière 
suivante , au dire de Larehes : on frotte la 
viande avec du sucre, puis on l'abandonne a 
elle-même pendant quelques jours; on la 
frotte ensuite avec la saumure dont nous 
avons donné la recette quelques lignes plus 
haut, et l'ayant ainsi frottée, on la plonge 
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dans celle même saumure où on la laisse pen- 
dant quatre semaines, en ayant soin de la re- 
tourner lous les jours. Au bout de ces quatre 
seniaines,on la retire, on l'essuie, on la presse, 
alîn d'en exprimer l'eicés d'eau salée ; on la 
fume comme l'on fait pour les jambons de 
porc, et après cela, on l'encaque dans une 
saumure très-forte où elle se conserve long- 
temps. 

Salaison du iiiocroN. — On sale la chair du 
mouton de la même manière que celle du 
bœuf; seulement, dans cette opération, on n'a 
pas coutume de se servir du salpêtre. Cette 
salaison passe pour n'être pas de longue 
garde, mais on assure que cet inconvénient 
tient a ce que l'on ne prend pas la peine de 
désosser les morceaux. 

Salaison drs volmii.es. — En parlant des 
oies et des canards, nous avons indiqué les 
moyens de conserver la chair de ces volailles ; 
nous invitons en conséquence nus lecteurs à 
se reporter aux articles c.viuno et ou-.. 

(Salamandre. — Parmi les diffé- 
rentes espèces de reptiles qui portent ee 
nom , une seule nous occupera ici : e'est la 
salamandre maculée, que l'on nomme aussi 
irès-souvent salamandre terrestre ou com- 
mune. Elle existe .surtout dans le centre de 
l'Europe, et n'est pas rare en France. Sa lon- 
gueur est d'environ 10 centimètres ; sa cou- 
leur générale est le noir luisant avec de 
grandes taches jaunes sur deux rangées; en 
dessous, ce reptile est d'un bleuâtre livide 
avec quelques teintes roses. Celte salaman- 
dre vit dans les bois humides, sous ia mousse, 
dans les conduits souterrains. Elle se nourrit 
de vers, d'insectes, de petits mollusques , à 
la recherche desquels elle va surtout pendant 
la nuit, lille est tout à fait inoffensive, quoi- 
que jadis on l'ait regardée comme éminem- 
ment venimeuse, préjugé qui du reste existe 
encore jusqu'à un certain point dans quel- 
ques contrées ; car, beaucoup de personnes 
éprouvent encore pour la salamandre une 
aversion que rien ne justifie. Ces animaux 
déposent leurs petits dans l'eau, et ces der- 
niers y vivent jusqu'à ee qu'ils soient arri- 
vés à l'état parfait. 

Salep. — On appelle ainsi la fécule que 
l'on relire du bulbe de plusieurs orchis. Les 
Orientaux le préparent avec Torchis bouffon 
{orchis mono); c'est celui que le commerce 
nous vend sous le nom de salep de Perse, fé- 
cule excellente pour les potages que l'on 
donne aux convalescents. On pourrait obte- 
nir, de tous les orchis à bulbes arrondis qui 
croissent en abondance eu lielgiquc et en 
France, une fécule peut-être moins délicate 
que celle des Orientaux , mais assurément 
Irès-mangeable, Les orchis à bulbes palmés 



en fourniraient également sans doute , mais 
en si petite quantité que le produit ne cou- 
vrirait pas les frais de la fabrication. A ceux 
de nos lecteurs, qui seraient tentés de deman 
der le salep à nos orchis indigènes, nous re- 
commanderons de choisir ceux désignés par 
les botanistes sous les noms de orchis bifo- 
lia, coriopkora, globosa, mascula, milita- 
ris, morio, pallens, papilionacea, pyrami- 
dalis et uslulala. 

On récolte les bulbes de ces orchis au mo- 
ment où ils sont près de fleurir ou aussitôt 
après leur floraison. Plus tût, la fécule n'est 
nas formée ou manque de qualité : plus lard, 
elle ne vaul plus rien. Ou nettoie parfaite- 
ment ces bulbes, afin d'enlever la lerre qui 
s'y attache, puis on les fait bouillir pendant 
dix minutes environ , pour leur donner un 
peu de dureté et de transparence. Cela fait, 
on les met égoutter. Dès qu'ils sont bien res- 
suyés, on en forme des chapelets, ou bien on 
les divise par tranches, après quoi on les ex- 
pose à la chaleur du soleil et plus souvent à 
celle du four, dès que le pain en a été relire. 
Les bulbes d'orehis, desséchés de la sorte, 
sont de longue garde, pourvu que l'on ait la 
précaution do les placer en lieu sec. M. Thié- 
baut de Bernéaud assure en avoir vu qui, 
mis en réserve depuis dix années , n'avaient 
éprouvé aucun changement sensible. 

Le même écrivain nous dit que pour se 
servir des bulbes desséchés, on les réduit en 
poudre fine que l'on cuit au lait, au beurre, 
au bouillon, à l'eau simple ou mêlée à des jus 
de viande, ou bien encore avec du chocolat; 
la dose est de 4 grammes pour 1 kilogramme 
de liquide. On y ajuule du sucre, de l'eau de 
fleur d'oranger, de la cannelle ou autres aro- 
mates , seton la préférence accordée par le 
goût et l'habitude. On en forme une gelée, 
des tablettes, des pastilles, que l'on admi- 
nistre aux malades, aux vieillards, aux en- 
fanls, aux convalescents et aux personnes 
chez lesquelles l'organe de la digestion est 
affaibli. 

Ce fut Marsillac qui, le premier, en 1791 , 
essaya de fabriquer en grand le salep indi- 
gène avec les nombreux orchis répandus en 
France dans les départements du Puy-de- 
Dôme, du Cantal, de la Corrèze el de l'Avey- 
ron.Unmédecin anglais, Jacques Lind, assure 
que 30 grammes de bouillon en tablette et 
autant de salep indigène en poudre, dissous 
dans un kilogramme d'eau bouillante, four- 
nissent une gélatine épaisse, suflîsanlc pour 
nourrir un homme pendant un jour. Nous 
citons l'assertion, nous ne la garantissons 
pas. 

On dit encore que l'eau qui a servi à cuire 
les bulbes d'orehis prend une odeur de mé- 
lilot très-agréable au bétail , et l'on recom - 
mande de réduire cette eau sur le feu et de 
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se servir de la partie restante pour arroser 
les fourrages rebutés par les animaux. 

Salicaire. — Genre de plantes de la 
Camille des Lythrariées.Nous ne parlerons ici 
que de la salicairc commune. Celte espèce 
est très-belle; elle croit naturellement sur le 
bord des eaux. îles fossés, des étangs, où ses 
fleurs d'un beau rouge, disposéesen longsépis, 
produisent un effet magnilique. Sa tige carrée, 
droite, simple ou rameuse, peut s'élever jus- 
qu'à 12 décimètres de hauteur; ses feuilles 
lancéolées, sessiles et un peu en cœur à leur 
base, sont opposées ou forment des anneaux 
ou verticilles autour de la tige; ses fleurs 
s'épanouissent de juillet en septembre. La 
salicaire est cultivée pour sa beauté dans les 
jardins d'agrément ; on la place sur te bord 
des pièces d'eau, dans les endroits humides. 
Il lui faut, eu outre, une bonne exposition au 
soleil. On la multiplie de drageons. Jadis 
cette plante était employée enmédecine dans 
nos contrées, mais aujourd'hui elle y est 
complètement inusitée, tandis que dans d'au- 
tres pays de l'Europe, c'est pour ainsi dire 
un remède populaire qu'on administre, à ce 
qu'il paraît, avee un certain avantage dans 
les diarrhées chroniques et sur la lin des 
dyssenteries. 

Saliciuc. — C'est une substance blan- 
che et très-amère que l'on retire de l'écorce 
de saule, mais qui existe aussi dans le peu- 
plier et le tremble, d'où l'a retirée M. llra- 
eonnot. Pendant quelque temps, celte sub- 
stance a obtenu une certaine vogue, à cause 
de ses propriétés fébrifuges,cl l'on a cru que 
l'on pourrait la substituer au sulfate de qui- 
nine, mats on a bien vile renoncé à celle 
prétention. Nos ancêtres avaient, pour ainsi 
dire, deviné lasalieinc; leurinslinct les avait 
poussés à considérer l'écorce de saule et les 
jeunes rameaux de cet arbre comme excel- 
lents pour combattre la lièvre, et ces sub- 
stances, prises en décoction plus on moins 
forte, sont encore un remède populaire usité 
dans un grand nombre do villages. Il est pro- 
bable que celle observation a porté M. Le- 
roux, pharmacien à Vilry le-Français, à re- 
chercher qucl'pouvait être le principe aelif 
contenu dans l'écorce du saule ; et c'est alors, 
en 1829, qu'il découvrit la salicino et la re- 
commanda comme fébrifuge. Celte subslancc, 
qui est d'un beau blanc, ainsi que nous l'a- 
vons déjà dit, jouit de la propriété singulière 
de devenir d'un très-beau rouge dès qu'on 
verse dessus de l'acide sulfurique ou huile de 
\ iiriol. 

Salicorne. — Cenrc de plantes de la 
famille des Chénopodces. Les salicornes sonl 
des végétaux herbacés ou ligneux, auxquels 



il faut, pourqu'ils puissenlse développer, des 
terrains imprégnés de sel. La plupart d'enire 
eux croissent sur les bords de la mer ou dans 
les marais salés; ils contiennent en général 
beaucoup de sous-carbonate de soude, aussi 
les brûle-t on pour retirer celte substance 
de leurs cendres. La plus commune des plan- 
tes de ce genre, qui se rencontre dans nos 
pays, est la salicorne herbacée que les anciens 
botanistes avaient baptisée du nom de hall. 
Elle est recherchée avidement par les mou- 
tons, à la chair desquels elle communique une 
saveur qui est trés-appréciée des gourmets. 
On mange eu salade les jeunes pousses de 
cette salicorne, ou bien on les fait confire 
dans le vinaigre comme les câpres et on s'en 
sert ensuite pour assaisonner différents mcls. 

Sailli. — C'est le carbonate de potasse 
brut que l'on obtient par l'évaporalion des 
eaux de lessive et qui ne prend le nom de po- 
tasse du commerce qu'après avoir été blan- 
chi par la calcinalion dans des fours à ré- 
verbère. 

M alisbni*} . — Genre de planles de lu 

famille des Conifères, qui esl connu mainte- 
nant sous le nom de ginyko. L'arbre pour 
lequel ce genre a été créé, fut introduit en 
France vers le milieu du xviu 0 siècle; son prix 
élevé lui lit donner vulgairement le nom 
d'arbre aux quarante e'eus, puis plus tard 
on lui imposa celui de noyer du Japon, à 
cause de la forme de son fruit qui renferme 
une amande que l'on peut manger crue ou 
cuite et dont le goût se rapproche beaucoup 
de celui de la châlaigne. Ce végétal est ori- 
ginaire de la Chine et du Japon ; on peut le 
cultiver en pleine terre dans nos pays, pourvu 
qu'il soitplacéà une bonne exposition et qu'on 
ait pourluî quelques soins lorsqu'il est encore 
dans les premières années de son cxistence:en 
le préservant surtout du froid, on peut être sui- 
de le voir pousser avec vigueur. Ses rameaux 
sonl jaunâtres; ses feuilles lisses sonldivisées 
en deux segments triangulaires et crénelés: 
leur couleur est le vert jaunâtre; ses fleurs 
mâles sont en chatons jaunes; les fleurs fe- 
melles donnent naissance à un fruit jaune 
verdâlre de la grosseur d'une noix. Nous 
avons parlé plus haut de ce fruit. On multi- 
plie le gingko par tous les procédés arlili- 
ciels, mais surtout au moyen de crosseltes 
que l'on planle sur une couche tiède et 
abritée. 

Salpêtre. — C'est ce que les chimistes 
nomment nitrate de potasse, azotate de po- 
tasse, et ce que d'au tres appellent sel de nili e. 
Ou rencontre le salpclre dans un grand nom- 
bre de localités, à la surface de la terre et 
aussi dans les étables et écuries où il se forme 
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on abondance. On le rencontre enfin danslous 
les lieuï habités, humides et sombres, dans les 
caves, sur les parties de mur qui se rappro- 
chent du sol'el qui sont par conséquent hu- 
mides. C'est ccqui explique pourquoi touteslcs 
plantes qui vivent dans le voisinage des ha- 
bitations ou près des murs, sont habituelle- 
ment riches en salpêtre. Ou peut citer dans 
ce nombre la pariétaire, la mercuriale, l'or- 
tie, la bourrache, la ciguë, etc. Nous n'avons 
pas à nous occuper ici de l'estraction du sal- 
pêtre consistant à lessiver les terres qui le 
renferment et à réduire ensuite, sur le feu, les 
eaux provenant de ce lessivage; nous nous 
bornerons à dire ici que celte substance entre 
dans la préparation de la poudre à canon; 
nous dirons ensuite que le salpêtre jouit de 
la propriété de conserver les substances ani- 
males tomme le sel marin, et de donner à la 
chair de porc ou de bœuf mise au saloir une 
couleur rosée qui flatte l'œil. Les terres char- 
gées de salpêtre forment un excellent engrais 
et produisent notamment un effet merveil- 
leux sur les plantations de betteraves. C'est 
en partie à la présence du salpêtre que les 
décombres ou plâtras de démolition doivent 
leurs propriétés fertilisantes. 

Toutes les l'ois que l'on forme des composts 
avec des couches alternatives de terre et de 
fumier et que l'on a soin d'arroser ces com- 
posts avec des urines et de les tenir à l'om- 
bre, il se produit dans la masse une cerlainc 
quantité de salpêtre qui ajoulc aux qualités 
de l'engrais. 

La médecine emploie très-souvent le sal- 
pêtre comme diurétique ; elle s'en sert 
aussi pour traiter les personnes hydropiques 
et atteintes de rhumatismes. 

Salsepareille. — Espèce du genre 
stnilax. (Voy. ce dernier mol.) 

Salsifls. — Plante de. la famille des 
Corymbifères, qui porte aussi les noms de scr- 
sifix ou cersifi. En botanique, on l'appelle 
ii'UffOpogon porrifolium. Celle plante, qui 
est originaire des montagnes de l'Europe, est 
aujourd'hui assez abondamment cultivée dans 
les jardins; on la connaissait déjà comme 
plante potagère vers la fin du xvi° siècle. Oli- I 
vier de Serres en parle avec éloge et dit 
qu'elle est arrivée à sa connaissance depuis 
peu de temps. Sa racine esl en forme de fu- 
seau, longue, de moyenne grosseur el d'un 
blanc jaunâtre, ce qui sert d'abord à la dis- 
tinguer de la scorsonère, appelée aussi salsi- 
fis d'Espagne, et dont la racine a la peau 
noirâtre. Le salsifis commun, dont il est ques- 
tion ici, croit spontanément, d'après M. Thié- 
baut de Bernéaud, dans les prairies de quel- 
ques localités de la France, où il indique un 
'errain fertile: mais c'est là une grosse erreur 



que nous nous empressons de relever, Le sal- 
sifis des prés, qui, en effet, indique un terrain 
fertile et frais, esl une espèce différente de ce 
lui des jardins, tellement différente que celui 
des prés a des fleurs jaunes comme la scor- 
sonère, tandis que le salsifis des jardins ou 
le porrifolium des botanistes a les (leurs 
d'un bleu pourpre. 

On sème le salsifis en mars ou en avril, 
dans le midi de la France même on en sème 
aussi au mois d'août. On choisit pour cela 
une terre légère autant que possible, bien 
mélangée avec du vieux fumier, ou bien une 
terre franche en bon état, labourée profon- 
dément el ameublie le mieux possible. La 
graine ne conservant pas longtemps sa fa- 
culté germinative, il est prudent de ne semer 
que celle de l'année et de faire le semisassez 
épais, car les oiseaux qui sont avides de la 
graine en question, dégarniront toujours plus 
ou moins les planches. Dans le cas contraire, 
c'est-à-dire en admettant que les oiseaux n'y 
touchent pas. il sera toujours aisé d'éclaircir 
après la levée. Nous sommes de ceux qui, en 
matière de jardinage, pensent qu'il vaut 
mieux avoir à retrancher qu'à ajouter. 

On sème le salsifis, soit en ligne, soit à la 
volée; pour notre compte, dans les terres lé- 
gères auxquelles nous avons affaire, nous 
nous trouvons mieux du semis à la volée que 
du semis en ligne. Quoi qu'il en soit, la 
graine, semée d'une manièreou de l'autre, ne 
doit être que faiblement recouverte avec le 
râleau, autrement elle aurait de la peine à 
lever. Dans un terrain léger, schisteux, sa- 
blonneux ou granitique, on devra, aussitôt 
la graine enterrée, rouler les planches ou 
les piétiner, c'est-à-dire les plomber, ou, ce 
qui vaut peut-êlre mieux, tasser avec une 
balle. 

Au bout de douze ou quinze jours, quand 
le temps est favorable, la levée des graines 
commence à se faire; un mois plus tard, on 
doit éclaircir afin de donner de l'espace au 
plant et d'obtenir plus lard de belles racines. 
Quinze jours après cet éclaircissement, il 
faut donner aux planches un sarclage à la 
main et un coup de binoir ou binette. 

Le salsifis n'est pas précisément avide 
d'eau ; mais la fraîcheur favorise le dévelop- 
pement de ses racines; en conséquence, on 
fera bien, pendant lesjournées chaudes, de le 
mouiller assez copieusement le matin et le 
soir, et de deux jours l"un. avec l'arrosoir à 
pomme. 

Le salsifis, semé en mars ou en avril, doit 
être mangé pendant l'hiver ou au printemps ; 
si l'on attendait, comme on fait souvent pour 
la scorsonère, la seconde année, on n'obtien- 
drait que des racines creuses et de mauvais 
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On aura soin, pendant le COUTS de la vege- 
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talion, do ne laisser monter aucune plante à 
graines, car on ne pourrait plus tirer parti 
do la racine qui perdrait toutes ses qualités. 
Cette plante est robuste et passe assez bien 
l'hiver en terre; cependant, if est prudent 
de Taire sa provision de racines avant les 
Tories gelées, attendu que dans les moments 
rigoureux de l'hiver, il serait impossible de 
les arracher pour faire Taee aux besoins du 
ménage. Ces racines d'approvisionnement 
seront laissées à l'airlctenipsnécessairc pour 
les ressuyer, puis liées en peliles bottes et 
enterrées dans du sable sec, soit dans ia 
cave, soit dans une serre ordinaire, ou dans 
tout autre lieu, à l'abri de l'humidité et des 
rigueurs atmosphériques. 

Quant à la suite de négligences , très-Tré- 
quenlcs dans nos campagnes, il arrive que 
des tiges de salsilis moment à Heur et ne 
produisent plus que des racines creuses, il 
faut au lieu, de le.s jeter, les donner aux 
cochons qui les mangent avec grand plaisir. 

Dans !e cas où l'on tient à récolter de la 
graine de salsilis, on laisse tout simplement 
les racines en place et l'on attend qu'elles 
montent; seulement. à l'époqucdela maturité, 
on devra les surveiller de près, parce que les 
oiseaux pourraient Tort bien faire la récolle. 

La racine de salsifis est un mets sain, 
agréable et de facile digestion, que nos ména- 
gères apprêtent de diverses manières, soit à 
la sauce blanche, soit au roux, soit avec le 
veau et le mouton, soil enfin en friture. 

Snlvogic — Variété de raisin blanc 
cultivé à la Tronche (département de l'Isère) 
et produisant un vin de qualité Uès-mé- 
diocre, pour ne pas dire mauvaise. 

SaiHlai'ciqnc. — Nom donné par les 
Arabes à une résine qui, d'après lo f>iclion- 
naire de médecine de Nyslcn, découle du 
lliuya aphylla, ILIIe existe dans le commerce 
en larmes allongées ou en morceaux peu vo- 
lumineux. La sandaraque est d'un jaune 
clair ; sa cassure est vitreuse; elle est friable 
et se brise sous la dent au lieu de se ramol- 
lir comme le fait le mastic; elle se dissout 
Tacitement dans l'alcool. Cette substance est 
stimulante comme toutes les résines; elle est 
très-peu usitée en médecine de nos jours, si 
même elle l'est. Dans les arts, on s'en sert 
pour la préparation des vernis ; on l'em- 
ploie aussi pour empêcher le papier de 
boire, et la petite boîte ou le petit flacon de 
sandaraque sont indispensables à tous les 
hommes de bureau. 

Sang. — Le sang est un liquide qui joue 
le rôle le plus important dans les fondions 
vilales des animaux. Il se compose d'eau, 
d'albumine, c'est-à-dire d'une substance de 



même nature que le blanc d'œuf, de matières 
grasses, de différents sels, de fibrine, et d'une 
matière colorante que les chimistes nom- 
ment himatosine. Cette matière colorante 
contient du fer à l'état métallique. On a cal- 
culé que les 13 kilogrammes de sang conte- 
nus en moyenne dans le corps d'un adulte 
renfermaient 2 grammes 414 de fer, ce qui 
donne, par exemple, pour la population de 
la France, environ 80,000 kilogrammes defer. 
Le sang sert non-seulement de substance 
alimentaire, comme le sang de cochon, de 
lièvre, de poulet et même celui des animaux 
de boucherie, que les Suédois pauvres mêlent 
à la farine pour en faire du pain, mais il sert 
encore à la fabrication du bleu de Prusse et à 
fumer les terres. Les propriétés du sang, 
considéré comme engrais, sont bien connues; 
sun efficacité n'est douteuse pour personne, 
mais on n'est pas toujours d'accord sur le 
mode de s'en servir. M. Payen veut qu'on 
s'en serve à l'état sec, afin de réduire les 
frais de transport et de ralentir la décompo- 
sition. Dans cet étal, en outre, il devient 
possible de l'exporter à des dislances consi- 
dérables. Ce sont là, assurément, des avan- 
tages que nous ne contestons pas ; cependant, 
nous ferons remarquer un inconvénient qui 
résulte de ce procédé, c'est que le sang ainsi 
desséché allèche les animaux, les rats entre 
autres, qui s'en nourrissent aux dépens des 
plantes. C'est ce qui est arrivé dans les co- 
lonies. 

M. Payen affirme que le sang liquide se 
décompose avec une rapidité extrême et ne 
produit que des effets de courte durée. C'est 
une erreur. Nous connaissons un cultivateur 
qui, après avoir recueilli du sang d'abattoir, 
l'a répandu sans préparation aucune sur des 
terres épuisées qui, pendant neuT années 
consécutives, ont donné ensuite do bonnes 
récoltes. Nous savons, d'aulre part, que des 
fumiers de boucher, arrosés de sang, que 
des composts arrosés également de sang, ont 
produit pendant plusieurs années d'excel- 
lents résultats. 

Autant que possible, on ne doit employer 
le sang que dans les terrains argileux ou 
froids et pour la culture des plantes dites 
épuisantes. 11 est assez difficile de se procu- 
rer du sang pour le convertir en engrais; ce- 
pendant, ça et là encore, il arrive que les 
boucliers des peliles villes n'en tirent aucun 
parli. Dans ce cas, il est de l'intérêt des cul- 
tivateurs de ne point le laisser perdre et de 
se le procurer aux conditions les plus avan- 
tageuses. A notre avis, pour qu'il y ait béné- 
fice, il ne faut pas que le cultivateur paye le 
sang de boucherie plus de 1 franc 25 cen- 
times l'hectolitre. 

Nous avons toujours cru qu'il était du de- 
voir de ceux qui ont été trompes de ne point 
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permettre que d'autres le soient ii leur tour; 
en conséquence, nous conseillons à ceux de 
n0S lecteurs qui seraient tentés de fumer 
leurs charnus avec du sang d'abattoir ou d'en 
arr oser des composts, de mettre pour condi- 
tion du marché que le sang en question ne 
s( . r a point battu; sans cela, on les trompera 
iminaîiquablcment en y mêlant un quart ou 
mi tiers d'eau. Avec le sang non battu, qui 
se met en caillots , la fraude n'est plus pos- 
sible. 

Autre conseil en terminant : toutes les 
fois qu'il entrera du sang dans la formation 
d'un compost, ayez soin d'entourer ce com- 
post de rameaux ou de fagots d'épines, soli- 
dement fiscs avec des pieux. N'était cette 
précaution , les chiens et même tes loups ne 
manqueraient point de bouleverser le las 
d'engrais. Nous en savons quelque chose par 
expérience. 

Sang-dragon. — Substance rési- 
neuse d'un rouge plus ou moins vif et dont 
il existe dans le commerce plusieurs sortes 
nui proviennent de végétaux différents. La 
plus estimée, qui porte le nom de sany- 
dragon en roseau, est extraite des fruits 
d'une espèce de palmier qu'on appelle cala- 
mus rotang. Elle est en petites masses 
ovales , dures, d'un rouge brun, de la gros- 
seur d'une prune, entourées do feuilles de 
calamus cl réunies plusieurs ensemble en 
forme de collier. La seconde sorte pour la 
qualité provient du tronc du dracœna draco, 
plante de la famille des Asparaginées, qui 
croit dans les îles Canaries. Elle est en 
fragments d'un rouge foncé, durs, secs, lisses 
et entourés des feuilles du végétal qui la 
produit ; sa cassure est un peu brillante. 
Enfin, la troisième sorte, qui est la moins 
bonne, est en morceaux cylindriques , longs 
de 55 centimètres. Elle est souvent altérée 
pardes corps étrangers et provient du ptero- 
carpus draco, arbre qui fait partie de la 
famille des Légumineuses. 

Le sang-dragon se dissout presque entiè- 
rement dans l'alcool en communiquant à ce 
liquide une belle couleur rouge. Celte disso- 
lution lâche le marbre et pénètre d'autant 
plus dans l'intérieur de ta pierre, que l'on a 
(ait chauffer celle-ci davantage. On s'est servi* 
parfois de cette propriété pour faire unecom- 
position qui imite le granit. Le sang-dragon 
cuire aussi dans la préparation de quelques 
vernis. 

En médecine, cette résine- est employée 
quelquefois; on la considère comme astrin- 
gente et on l'ordonne surtout contre les 
hémorrhagies. Elle est moins usitée cepen- 
dant de nos jours qu'autrefois, et après un 
mûr examen, des médecins distingués ont 
l'évoqué en doute son cllieacité. Elle entre 



pour un tiers dans les pilules alunées d'Hel- 
vétius. Enfin clic sert pour préparer un 
grand nombre de poudres et d'élecluaires 
dentifrices, 

Sanglier. — c'est le nom que porte 
l'animal sauvage d'où descend notre cochon 
domestique. Comme il a été question de lui 
à l'article consacré au cochon, nous n'avons 
qu'à renvoyer nos lecteurs à ce dernier mot. 

Sangsues. — I^cs sangsues forment, 
pour certains naturalistes un grand genre 
dans la classe des Annclidcs, tandis que d'au- 
tres les considèrent comme un ordre ou une 
famille de cette même classe. Quoi qu'il en 
soitdecelte manièredevoir.nous ne parlerons 
dans cet article que de la sangsue médici- 
nale, espèce à laquelle nous reconnaîtrons 
cinq variétés, adoptant en cela la manière 
de voir de M. Ducrotay de lîlaînville. 

La sangsue médicinale se trouve en Europe 
dans les eaux douces ; elle csi longue de 
10 à 12 centimètres dans son état moyen de 
dilatation, mais elle peut se resserrer ou 
s'étendre à volonté, de façon à occuper un 
espace, ou beaucoup plus petit, ou au contraire 
beaucoup plus grand ; son corps est formé 
d'un grand nombre de segments égaux , 
mous, couverts de viscosités; elle a deux 
ventouses. La ventouse buccale est ovale, 
oblique, armée d'une triple mâchoire forte- 
ment dentelée et formant une sorte de trèfle; 
elle esl plisséelongiludinalemenl sous la lèvre 
supérieure. La ventouse anale, qui est double 
de l'autre, présente un disqueun peu rayonné. 
La couleur de la sangsue est le gris olivâtre 
avec six bandes rousses , trois de chaque 
côté; son ventre, dont la couleur esl assez 
variable, est olivâtre, ou jaunâtre, ou d'un 
gris bleuâtre avec des taches noires. Celte 
espèce présente parfois des taches et des 
mouchetures d'un noir velouté ; elle est du 
reste très-sujette à varier. 

Voici les noms des variétés admises par 
l'auteur que nous avons cité plus haut : 

1° La sangsue médicinale grise; 

2° La sangsue médicinale verte; 

3- La sangsue médicinale marquetée ; 

4° La sangsue médicinale noire. 

Et enfin 5° la sangsue médicinale couleur 
de chair. 

Les sangsues habitent les étangs, tes ma- 
rais, les ruisseaux; elles sont abondantes au 
nord comme dans le midi de l'Europe, mais 
la chasse qu'on leur fait pour les besoins de 
la médecine en a dépeuplé eerlaines contrées. 
Quelques personnes ont créé des réservoirs, 
dans lesquels elles ont élevé ces animaux 
dans un bul de spéculation commerciale, 
mais nous ne croyons devoir entrer dans 
aucuns détails à cet égard. Les sangsues se 
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nourrissent du sang des animaux cl peuvent, 
ùil-on. reslcr des mois el même des années 
.sans rien manger; mais alors elles ne peuvent 
se reproduire. Pour satisfaire leur appétit, 
elles font à 'a peau une incision triangulaire 
et elles sucent alors jusqu'à ce qu'elles soient 
gorgées de sang. 

En médecine, on se sert des sangsues pour 
pratiquer des saignées locales, c'est-à-dire 
pour tirer le sang des vaisseaux capillaires 
cutanés de la partie sur laquelle on juge à 
propos de les appliquer. On présume qu'un 
deces animaux, lorsqu'ilest vigoureux et qu'il 
s'est Lien rempli, peut avoir tiré environ 14 
à 15 grammes de sang. 

Quand on veut que les sangsues prennent 
promptement, on peut employer les moyens 
suivants, que nous ne donnons pas comme 
infaillibles, mais qui cependant réussissent le 
plus souvent. Nous passerons sous silence, 
sans contester leur valeur, les procédés plus 
ou moins ingénieux proposés par divers au- 
teurs; nous nous contenterons d'indiquer tout 
ce qu'il y a de plus simple. 

On rase préalablement la partie sur la- 
quelle on doit appliquer les sangsues, lors- 
qu'elle est couverte de poils ; on la lave avec 
du lait ou de l'eau sucrée, puis on place les 
annélides dans un linge bien sec que l'on lient 
dans le creux de la main, on les frotle cl on 
les roule légèrement dans ce linge, puis enfin, 
on applique ce dernier sur la peau, en ayant 
soin do le maintenir en place avec le creux de 
la main pour empêcher les sangsues de s'é- 
chapper. Au lieu de la main, on peut, après 
avoir frotté cl roulé les sangsues comme nous 
l'avons dit plus baut, on peut disons-nous, 
les placer dans un verre qu'on renverse sur 
la partie du corps où doit avoir lieu 
l'application. Un médecin, M. Bourgeois, a 
proposé un procédé excessivement simple cl 
dont la réussite est presque assurée ; le 
voici : On prend une pomme que l'on creuse 
ii l'intérieur; on place les sangsues dans la 
cavité que l'on vienl de faire; au bout de 
quelques instants, elles sont stimulées et ir- 
ritées par l'acidité du fruil; on les retire 
alors, on les appliquent elles prennent avec 
promptitude. Quelques personnes se servent 
même de la pomme pour les nicltre sur la 
peau, et j'ai été moi-même témoin de la 
réussite parfaite de celle légère modification 
dans le procédé que nous venons de décrire. 
On peut aussi employer, pour poser les sang- 
sues, des tubes en verre, de petits vases, soit 
en verre, soit en faïence, comme ceux dont 
on se sert pour manger les oeufs à la coque. 

On ne doit ni arracher ni faire tomber 
par violence les sangsues une fois posées, car 
celle manœuvre a souvent pour résultat la 
formation de phlegmons, petits, il est vrai, 
mais très-douloureux cl qui se terminent par 



des abcès. Si l'on veut faire lâcher prise à ces 
animaux, il est préférable de leur mettre sur 
le dos, soit du sel de cuisine, soit une pincée 
de tabac ou même un peu de cendres du feu, 

Les piqûres de sangsues se guérissent or- 
dinairement très-vile; mais, en général, elles 
déterminent une démangeaison que l'on peut 
soulager en lavant les petites morsures avec 
de l'eau vinaigrée. S'il survenait une inllani- 
mation un peu vive dans les plaies, on les 
couvrirait de cataplasmes émollients, et si 
enfin elles étaient Irès-douloureuses, il serait 
bon de les cautériser avec le nitrate d'argent 
(pierre infernale) et de les panser avec du 
cérat opiacé. 

Si l'on avail. par malheur, avalé une sang- 
sue et qu'elle se fût attachée au pharynx, il 
faudrait boire abondamment de l'eau vinai- 
grée ou de l'eau salée . pour la forcer de se 
détacher. Si elle était descendue dans l'es- 
tomac, les mêmes boissons el un peu d'émé- 
liquc pour faire vomir suffiraient pour s'en 
débarrasser. Si un de ces animaux avait pé- 
nétré dans une des autres ouvertures nalu- 
rcllcs , on le chasserait à l'aide d'eau salée 
en lavements ou en injections. 

Sailgnîsoi'bc. — Genre de piaules 
de la famille des Hosacées , dont, une espèce, 
la saw/uisorbe officinale , jouit, ainsi que 
son nom l'indique, de quelques propriétés 
qui l'ont fait employer autrefois en médecine. 
car.de nos jours, elle est <i peu près inusitée. 
On la connaît vulgairement sous le nom de 
grande pimprenelte ; elle croît à l'état sau- 
vage dans les prés et dans les marais tour- 
beux. Ses fleurs, d'un pourpre obscur, for- 
ment des épis ovales, courts ci serrés; sa lige, 
haute de fi à 9 décimètres , est anguleuse, 
droile et rameuse à sa partie supérieure; ses 
feuilles, un peu glauques en dessous , sont 
en forme de cœur, fermes, dentées sur leurs 
bords et découpées en folioles opposées doux 
à deux, à part la dernière qui est impaire, 
c'est-à-dire seule; son calice, qui est divisé 
en qualrc lobes, est coloré el entouré de deui 
ou trois bractées. 

Sailicle. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Ombellil'ères. La sanicle à" Europe, 
qui fait partie de ce genre , est une espèce 
très-commune, croissant dans les bois de toulc 
l'Europe cl dans les lieux couverts. Sa lige, 
haute de 4 à G décimètres, csl droite cl pres- 
que nue; ses feuilles radicales sonl longue- 
ment péliolées el composées de trois à cinq 
lobes dentés; ses fleurs, blanches ou rou- 
geùtrcs, s'épanouissent en mai et en juin. 
Dans quelques campagnes, on lui attribue la 
vertu de faciliter la sortie de l'arrière l'ai \ ou 
placenta des vaches. Jadis, on l'employait ni 
médecine comme vulnéraire. 
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Sansonnet. — Nom vulgaire de Yè- 
tourneau. (Voy. ce dernier mot.) 

Sautai. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Santalacées. Deux espèces de san- 
tal, le santal blanc et le santal deFreycinet, 
nous arrêteront quelques instants. 

1° Le santal blanc est un arbre de forte 
dimension, qui croît surtout sur les monta- 
gnes du Malabar. Sa cime est arrondie et 
volumineuse; son écorce est brune et rabo- 
teuse; ses feuilles sont péiiolées, aiguës à 
leur sommet ; ses fleurs, jaunâtres d'abord , 
puis rougcâlres, lorsqu'elles sont épanouies, 
sont disposées en grappes. 

2° Le santal de Freycinct se distingue du 
précèdent par ses feuilles veinées et par ses 
fleurs qui sont grandes et rosées. 

Le premier de ces arbres fournit au com- 
merce le bois connu sous le nom de sanlal 
blanc, et d'après M. Gaudichaud, ce serait 
le second qui produirait le santal citrin. 
Quoique celte manière de voir suit très-vrai- 
semblable, cependant quelques auteurs pen- 
sent que ces deux bois sont produits par le 
même arbre. Ainsi, pour eux, c'est l'aubier 
du premier végétal dont nous avons parlé, 
qui donne le bois appelé santal blanc, et son 
cœur fournirait le bois nommé sanlal citrin. 
Quai qu'il en soit à cet égard, l'un et l'autre 
de ces bois sont très-recherchés dans l'Inde, 
et principalement en Chine, à cause de leur 
odeur aromatique qui est très-agréable. Le 
santal citrin csl surtout estimé pour cotte 
odeur qui est douce et suave; la saveur de 
ce bois est amère. On l'emploie comme par- 
fum lorsqu'il est réduit en poudre; les habi- 
tants des contrées que nous venons do nom- 
mer en font une pâte dont ils se frottent le 
corps lorsqu'ils sont en sueur. On s'en sert 
en outre pour faire des vases, des coffrets et 
divers autres ouvrages. Sa couleur jaune , 
qui est fort jolie, le beau poli qu'il est sus- 
ceptible de prendre, rendent ce bois précieux 
sous ce rapport. On le brûle dans beaucoup 
de maisons à cause du parfum qu'il exhale; 
pour cet usage, on choisit l'aubier ou le bois 
dont la coloration jaune n'est pas belle. 

En Europe, on emploie quelquefois, mais 
rarement, le bois de ces arbres comme médi- 
cament. On le considère en médecine comme 
sudorilique. 

Il existe une troisième espèce de sanlal 
connue sous le nom de santal rowje. Il est 
produit par un arbre de la famille des Légu- 
mineuses ou Papilionacées, le ptérocarpe 
«anial.M. Pelletier a retiré du santal rougeun 
principe particulier qu'il a appelé sanlaline. 
Ce bois est très-dur, odorant, d'une belle 
couleur grenat qui devient plus foncée à l'air, 
On l'emploie quelquefois dans la teinture. 
Jadis, on s'en servait aussi en médecine, 
mer. d'xgmcultuae. — T. II. 
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mais il est tombé, de nos jours, dans l'oubli 
le plus profond. 

Santoliac. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, dont une espèce est 
cultivée fréquemment dans les jardins. On la 
connaît sous les noms vulgaires de petit cy- 
près, de garde-robe, A'aurone femelle. Elle 
croît dans le midi de la France, dans les lieux 
qui sont voisins de la mer Méditerranée. C'est 
un petit arbuslequi forme buisson ; sa lige est 
rameuse; ses feuilles sont velues et blanchâ- 
tres; ses fleurs jaunes sont agglomérées au 
sommet des rameaux. La sanloline produit un 
bon effet dans les bosquets; sa culture n'est 
p-is difficile ; mais . malheureusement, elle 
craini les grands froids. Ses feuilles sont 
aromatiques et omères; elles sont regardées 
comme très-bonnes pour tuer les vers. 

, Sape. - La sape ou piquet, comme l'on 
dît encore sur certains points de la France, 
est une petite faulx que l'on manie d'une 
main, tandis que de l'autre on réunit les tiges 
des céréales coupées, au moyen d'un petit 
bâtôn terminé par un crochet en fer. De cette 
façon, les javelles sont mises en ordre plus 
régulièrement même qu'avec la faucille. En 
général, on préfère l'emploi de la sape à celui 
de la faucille et de la grande faulx. Un sapeur 
peut moissonner 40 ares par jour, c'est-à- 
dire le double de ce qu'un bon moissonneur 
abat avec la faucille. Voici le modèle de la 
sape et de son erochet : 




Saperde. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Coléoptères. Parmi les espèces qui le 
composent, nous citerons la saperde du 
tremble, la saperde verdâlre, et nous dirons 
un mot de deux espèces qui faisaient au- 
trefois partie de ce genre; ce sont la comp- 
sidiedu peuplier et V obérée oculêe, 

1" La saperde du tremble est longue de 
14 à 16 millimètres, et couverte de poils 
courts; elle est de couleur verte avec quatre 
points noirs sur les élylrcs et deux ou quatre 

50 
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points noirs aussi sur le prolhorax. Cet in- 
secte est commun en France. 

2° La saperde verdâtre a tout le corps 
d'un gris verdâtre, avec une foule de petits 
points noirs; ses antennes sont moins longues 
que son corps. On la trouve communément 
dans tous les lieux plantés de peupliers. Sa 
(aille est de 14 millimètres. 

5»#La compsidie du peuplier est longue 
de 9 à 14 millimètres; elle est noirâtre, avec 
trois lignes jaunâtres sur le prolhorax et 
quatre ou cinq points de même couleur sur les 
élylres; ses antennes sont composées d'an- 
neaux alternativement noirs ou cendrés. 
Celte espèce est assez commune. 

4" L'obérée ocutée est un insecte qui n'est 
pas rare dans nos pays; sa longueur est de 
1(5 à 18 millimètres; sa tète et ses antennes 
sont noires, scsélylrcs d'un noir cendré, son 
ventre cl ses pattes d'un roux jaunâtre ; son 
prolhorax, qui est de la mémo couleur, est 
souvent marqué de deux points noirs. 

Les larves de ces insectes vivent aux dépens 
des arbres et surtout des peupliers dans le 
bois desquels elles creusent leurs retraites 
et subissent leurs métamorphoses. A l'état 
parfait on trouve les saperdes sur les fleurs 
ou conlre le tronc des arbres. 

Sapin* — Genre important de la famille 
des Conifères, qui se compose d'une vingtaine 
d'espèces, parmi lesquelles nous décrirons 
seulement les six suivantes : Le sapin m 
peigne ou sapin commun, le sapin élevé ou 
sapin spicéa, le sapin noir, le sapin blanc, 
le sapin du Canada, le sapin baumier. 

1° Le sapin en peigne est un arbre magni- 
fique, qui est connu de tout le monde sous 
les noms de sapin commun, sapin argenté 
et même simplement sous celui de sapin tout 
court. Il croît sur toutes les montagnes de 
l'Europe, du Caucase aux Pyrénées; il est 
surtout abondant dans les Alpes. C'est un 
arbre qui peut atteindre jusqu'à 50 mètres 
et plus de hauteur. Ses rameaux, qui dans 
leur jeunesse sont couvertsd'un duvet court, 
sont opposés en croix; ses feuilles planes, 
vertes ù leur face supérieure, sont marquées 
en dessous de deux lignes blanchâtres. Ses 
chatons mâles sont jaunâtres ; ses cônes sont 
longs d'environ 2 décimètres et formésd'écail- 
les apprimées qui se détachent de l'axe a la 
maturité. 

Le bois du sapin est d'une grande utilité. 
Il est blanchâtre, facile à fendre et très-élasti- 
que. Comme son tronc s'élève très-haut en 
restant parfaitement droit, on s'en sert sou- 
vent pour faire des mâts ou d'autres pièces 
de bois que l'on ulilisc dans l'architecture 
navale; les charpentiers l'emploient aussi 
fréquemment; la menuiserie en fait un grand 
usage ; on le débite enfin en planches dont 



la vente est facile. Vert, il pèse 55 kilogram- 
mes environ; ce poids se réduit, quand il csi 
sec, à 20 kilogr. 500 grammes. Mais ce n'csi 
pas encore là tout : son écorce contient assci 
de tanin pour qu'on puisse l'utiliser avan- 
tageusement pour le tannage des cuirs; et il 
fournit au commerce la résine connue sous 
le nom de térébenthine de Strasbourg . On 
peut retirer de cette térébenthine de l'essence 
et de la colophane. Comme à l'article ris 
nous sommes entrés à cet égard dans des dé- 
tails que nous ne pourrions que répéter ici, 
nous croyons devoir y renvoyer nos lecteurs. 

Les bourgeons de cette espèce sont em- 
ployés en médecine ; ils contiennent une 
grande quantité de substance résineuse aro- 
matique et jouissent de propriétés diuréti- 
ques et sudoriliques. Leur décoction, qui est 
un peuamère. a élé conseillée, à la dose de i 
à 16 grammes pour un litre d'eau , dans les 
douleurs rhumatismales, le scorbut, etc. Des 
goutteux et des rhumatisants ont été soula- 
gés par des fumigations faites avec ces bour- 
geons. Enfin , on les met aussi infuser dans 
du vin et on a constaté que cette infusion 
était avantageuse dans certaines hydropi- 
sics. 

Lorsqu'on veut semer des graines de sapin, 
on doit recueillir les cônes dans les mois de 
septembre, et d'octobre, retirer de suite les 
semences qu'ils contiennent et semer immé- 
diatement ces dernières. Ces semis se font 
habituellement en terre de bruyère, et dés 
le printemps suivant on relève les jeunes 
pousses avec la motte , et on les met à une 
exposition ombragée cl dans une terre légère. 
On prend la précaution de les couvrir pen- 
dant l'hiver. Aussitôt que les jeunes piaules 
ont atteint trois ou quatre ans , on les me! 
en place définitive. On peut aussi conserver 
les graines du sapin et ne les confier à la 
terre qu'au printemps qui suit la récolte. On 
doit de même couvrir pendant les grands 
froids, et le repiquage n'a lieu qu'un an plus 
tard; deux ans après on repique de nouveau, 
et la quatrième ou cinquième année, on peut 
mettre en place à demeure. On devra du 
reste, quelle que soit l'époque employée pour 
faire les semis, on devra, disons-nous, arro- 
ser les jeunes plants, lorsque cela deviendra 
nécessaire ; il faudra aussi les sarcler et les 
biner pour les débarrasser des mauvaises her- 
bes; on leur donnera, en un mol, les mémos 
soins que nous avons déjà indiqués au mot 

PIH. 

2° Le sapin élevé, qui est bien connu sous 
les noms vulgaires de sapin épicéa, d'épicca, 
épicia. pesse,pinessc, etc., est un arbre qui 
s'élève dans les Alpes jusqu'à une hauteur 
considérable; il se maintient très- bien a 
2,000 mètres au-dessus du niveau delà mer, 
cl arrive , mais rarement, jusqu'à 2,500 nié- 
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1res. U forme à lui seul des forêts immenses 
qui sont très-remarquables , parce qu'on n'y 
rencontre pour ainsi dire pas d'autres fégé- 
tauxquclui. Il n'existe pas en Europe d'arbre 
plus grand que l'épicéa, et on le voit sou- 
vent atteindre 40 à 50 mètres, en conser- 
vant un diamèlrcdc2 mètres. Le sapin élevé 
directe la forme pyramidale ; ses branches 
sont étalées et inclinées; son feuillage est 
d'un vert sombre; ses feuilles sont éparscs, 
raides, aiguës ; ses fleurs sont jaunâtres ; ses 
cônes, cylindriques cl pendants, sont formés 
d'écaillés planes et garnies de petites dents 
;i leur sommet. Ce sapin s'avance plus au 
Nord que le précédent. Son bois, quoique 
passant pour être un peu inférieur à celui du 
sapin en peigne, n'en est pas moins employé 
aux mêmes usages. Il fournit aussi les mêmes 
produits résineux que ee dernier. Il croît 
dans tous les terrains, mais il préfère les sols 
humides dans lesquels il acquiert des di- 
mensions plus fortes et où sa vie se prolonge 
davantage. 

S" l& sapin noir, aujourd'hui très-cultivé 
dans les jardins paysagers, est originaire de 
l'Amérique du Nord; dans nos pays, il est 
connu surtout sous le nom de sapinetle noire. 
C'est un arbre de 20 à 25 mètres de hauteur; 
son écoreeesl lisse et d'un brun noirâtre; ses 
feuilles sont étroites, aiguës, d'un vert som- 
bre et marquées de points blancs sur leurs 
quatre faces; ses cônes, d'un brun rougeâtre 
à leur maturité, sont longs de 4 ou 5 centi- 
mètres ; leurs écailles sont déchirées sur 
leurs bords. Cette espèce croît avec une 
grande rapidité, surtout si on la place à l'ex- 
position du nord et dans une terre humide 
et profonde. Dans les contrées où ce sapin 
vient naturellement, on fait avec ses jeunes 
pousses bouillies dans l'eau une bière con- 
nue sous le nom de bière de', sprun et qui 
est estimée. On ajoute à la décoction de sa- 
pin noir de la mélasse ou du sucre d'érable, 
et on laisse ensuite le tout fermenter ensem- 
ble; puis on met le liquide obtenu en bou- 
teilles lorsqu'il est devenu clair. 

4" Le sapin blanc, qui est nommé par tes 
jardiniers sapinetle blanche, croît comme le 
précédent dans l'Amérique septentrionale. Sa 
hauteur est d'environ 15 mètres ; ses feuilles, 
d'un vert clair, sont marquées sur chacune de 
leurs faces d'une raie ou ligne blanche ; ses 
cènes sont pendants, arrondis ou ovoïdes; 
ils ont environ 8 centimètres do longueur. 
Cette espèce, qui croît dans tous les terrains, 
réussit bien dans nos contrées, mais son bois 
est de mauvaise qualité. 

o° Le sapin du Canada, qui est dans son 
pays natal un arbre élevé d'environ 50 mo- 
ires, et qui forme dans l'Amérique de vastes 
lorèts, est souvent cultivé dans nos parcs et 
nos grands jardins, pour son élégance et sa 



belle verdure ; mais chez nous sa hauteur est 
à peine de 10 à 12 mètres; les branches du 
tronc de ce sapin sont horizontales cl portent 
do nombreux rameaux élalés, qui, lorsqu'ils 
sont très-jeunes, sont couverts d'un duvet 
couleur de rouille; ses feuilles sont planes, 
aiguës, glauques en dessous etlincment den- 
tées en scie; ses cônes sont très-pelits et 
courts. Celle espèce supporte bien la taille, 
aussi s'en sert-on parfois pour faire des pa- 
lissades; son tronc est sujet à pourrir, et 
son bois est d'assez mauvaise qualité , aussi 
ne mérite-t-il d'être cultivé que comme es- 
pèce d'ornement. Son écorce est. dit-on, ex- 
cellente pour le tannage des cuirs. 

6° Le lapin baumier est encore un arbre 
originaire du Canada et de quelques autres 
contrées des Etals-Unis; on le connaît vul- 
gairement sous le nom de baumier de Giléad. 
Sa hauteur est de 16' mètres dans son pays 
natal, mais dans nos contrées il a peine à at- 
teindre 10 mètres ; il affecte la forme pyra- 
midale et ses rameaux sont très-étalés; ses 
feuilles nombreuses , serrées, planes, sont 
blanchâtres en dessous ; ses cônes sont rou - 
geâlres. Son bois n'est employé à aucun 
usage. Ce sapin fournit une espèce de téré- 
benthine qui est incolore , transparente et 
dont l'odeur est suave et pénétrante. On con- 
naît cetie substance dont la saveur est âcre 
sous les noms de baume du Canada, faua: 
baume du Giléad, térébenthine du Canada. 
Elle jouit des mêmes propriétés que les au- 
tres térébenthines, mais elle est rarement 
employée en médecine dans nos pays; la plus 
grande partie de celle qui arrive en Europe 
est consommée par les Anglais. Cet arbre est 
aujourd'hui fréquemment cultivé comme es- 
pèce d'ornement dans nos grands jardins 
paysagers et dans les parcs. 

Sapine. — Une sapine est tout simple- 
ment un vase fait avec des douves en bois do 
sapin. On s'en sert généralement dans la 
Franche-Comté et dans la Bourgogne. Les 
petites sapines à une seule anse sont em- 
ployées pour traire les vaches ou plutôt pour 
recevoir le lait de la traite; les grandes sa- 
pines à deux anses ou deux poignées sont 
employées à toutes sortes d'usages, mais sur- 
tout pour le soutirage, des vins. 

Saponaire. — Genre de plantes de la 
famille des Caryophyllées, dort nous décri- 
rons deux espèces, la saponaire officinale et 
la saponaire des vaches. 

1° La saponaire officinale est une belle 
plante vivace, haute de 3 à 0 décimètres, dont 
ta souche rampante donne naissance à des 
liges qui portent des feuilles ovales, aiguës, 
à trois nervures cl dont les inférieures sont 
réliéeies en pétiole; ses Heurs, grandes, d'un 
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blanc rosé ou rose, sont odorantes; le cabec 
qui entoure la corolle est d'un vert pâle, d'a- 
bord cylindrique et se renflant plus tard vers 
son ttiilieu. Elle se plaît dans les lieux frais, 
sur le bord des rivières, des haies humides ; 
elle fleurit de juillet en septembre. Cette es- 
pèce est cultivée dans les jardins à cause de 
sa beauté, et on en a obtenu par la culture 
une variété double qui est d'un très-bel ef- 
fet. Les saponaires sont des végétaux rus- 
tiques qui végètent à peu près dans tous les 
sols et à toutes les expositions; on multiplie 
ces plantes d'éclats, de boulures ou de rejets. 
Les deux premiers moyens de multiplication 
sont surtoutemployés pour ia variété à fleurs 
doubles. 

La saponaire contient une substance par- 
ticulière nommée suponinv, qui jouit de la 
propriété de mousser avec l'eau comme le 
savon, et de communiquera cette dernière la 
faculté de blanchir le linge et de faire dispa- 
raître les taches qui peuvent se trouver sur 
les vêtements. Aussi emploie-t-on dans un 
grand nombre de pays la décoction des 
feuilles et de la souche do la saponaire à cet ; 
usage. Quelques personnes assurent même 
que pour nettoyer la soie noire, cette plante 
est préférable à tout autre moyen, mais on 
la regarde comme surtout excellente pour les 
étoffes de laine et ce avec d'autant plus de 
raison qu'elle passe pour ne jamais altérer 
leurs couleurs. 

On se sert en médecine des feuilles et sur- 
tout des racines de la saponaire plante, qui, 
dans un grand nombre de localités, porte le 
nom de savonnicre. Ce médicament est sans 
odeur, mais il a une saveur anière et un peu 
acre; ou l'a beaucoup vanté dans la jaunisse, 
les rhumatismes, la goutte, les maladies de 
la peau, etc., etc. On l'administre le plus ha- 
bituellement en décoction. Sa dose est de 
32 à 64 grammes pour un litre d'eau. 

Les bestiaux refusent de manger la sapo- 
naire, cl dans les pays où elle est très-abon- 
dante, on ne peut guère l'utiliser qu'en la 
faisant servir à augmenter ia masse des en- 
grais. 

2° La saponaire des vames est commune 
dans nos contrées; on la trouve surtout dans 
les environs des terrains calcaires et argi- 
leux; sa tige est haute de 5 à (i décimètres; 
ses feuilles sont sessiles. glauques et ovales; 
ses fleurs roses sont formées de pétales den- 
tés et peu ouverts; son calice à cinq angles 
vcrdâlres, permet de la reconnaître facile- 
ment; elle fleurit en juin et juillet. Cette es 
pèce est recherchée des bestiaux qui la man- 
genl avidement, et dans quelques contrées on 
lui a donné le nom de blé de vaches , parce 
que ces animaux en sont lrès-1'riands. 

Sapotillîci* ou sapotîer.— Genre 



de plantes de la famille des Sapotacées. Des 
espèces quicomposenl ce genre, une seule, le 
sapolillier comestible, nous occupera dans 
cet article. C'est un arbrequi est originaire des 
montagnes de la Jamaïque, mais que la culture 
a répandu dans tous les pays très-chauds. Sa 
forme est pyramidale; ses branches portent 
des feuilles aiguës dont le pétiole est couvert 
d'un duvet couleur de rouille; ses fleurs sont 
blanchâtres et inodores, et forment des om- 
belles terminales entremêlées de feuilles; sou 
fruit, arrondi ou ovoïde, est de la grosseur 
d'une pomme; il est comestible, mais pour 
cela il faut qu'il soit devenu blet. Sa chair 
est alors fondante et très-sucrée. Cette analo- 
gie avec le fruit du néflier lui a fait donner le 
nom de nèfle d'Amérique. Cet arbre renferme 
un suc laiteux abondant, qui n'a pas d'âcrclé, 
se durcit à t'air et forme une matière blan- 
châtre, laquelle, lorsqu'on la brûle, répand 
une odeur qui rappelle celle de l'encens. Les 
semences du saputillier sont regardées en 
Amérique comme un remède infaillibleconiro 
toutes les rétentions d'urine. Elles fournissent 
en outre une huile qui, à l'air, devient ferme 
comme du beurre. La culture de cet arbre est 
diQlcite, et malgré lesavantagesqu'il présente, 
peu depersonnes se soucient de le cultiver. 

Siipi'Omyze. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Diptères, qui ont généralement le 
corps jaune, les yeux verts et les ailes ta- 
chetées; ils se développent dans les matières 
animales en putréfaction, et dans les cham- 
pignons qui commencent à se décomposer. 
Nous ne citerons qu'une espèce de ce genre, 
la sapromyze ponctuée. Cet insecte, long 
de (S milimètres, est entièrement jaune avec 
deux points noirs sur chaque segment de 
l'abdomen. 

Sarcelle. — Espèce du genre canard. 
{Voy. ce dernier mot.) 

Sarclage. — C'est une opération qui 
consiste à enlever les herbes nuisibles uu 
inutiles croissant au milieu des plantes 
cultivées et leur rognant les vivres, en même 
temps qu'elles les gênent dans leur dévelop- 
pement. Dans une bonne culture, et notam- 
ment dans la culture maraîchère, les sarclages 
sont des opérations d'une haute utilité et qui 
payent largement les dépenses qu'elles occa- 
sionnent. Sarcler un champ, c'est non-seu- 
lement donner de l'air et du soleil aux plan- 
tes dont on veut favoriser la croissance, mais 
c'est, pour ainsi dire, sauver leur approvi- 
sionnement et empêcher que d'autres plantes 
ne les affament. Les sarclages ont encore un 
avantage important, c'est de soulever plus ou 
moins la superficie du sol et de tenir lieu 
d'un léger binage. 
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Sarcocèle. — C'est le nom qu'on donne 
le plus habituellement au cancer du testi- 
cule. Cependant ce mot est souvent employé 
pour désigner des tumeurs de naluro très- 
diverse. Dans cet article, nous ne nous occu- 
perons que du cancer du leslicufe. C'est une 
affection qui est souvent occasionnée par des 
coups ou une compressionexercée sur cet or- 
gane; ces causes commencent par déterminer 
un engorgementel une inflammation du tesli- 
cule,inflatnmationqui passe à l'étal chronique, 
et à la suite de laquelle surviennent des dou- 
leurs vives, des élancements, un gonflement 
des glandes lymphatiques de l'aine et plu- 
sieurs autres symptômes qui ne permettent 
pas de méconnaître la nature du mal. Les 
causes de cette maladie, qui est surtout com- 
mune de vingt à trente ans , sont du reste 
les mêmesque celles ducancerjaussi, pour ne 
pas nous répéter, nous renvoyons nos lecteurs 
à cet article. Nous croyons inutile d'en dire 
plus long sur le sarcocèle ; car celte maladie, 
qui est très-souvent mortelle, ne peutsegué- 
rir que par l'enlèvement du testicule ma- 
lade, opération qui ne peut être faite que 
par un médecin. Nous dirons seulement à nos 
lecteurs qu'ici comme dans les autres can- 
cers, il ne faut pas temporiser, el que la cas- 
tration a d'autant plus de chances de réussile 
qu'elle est faite de meilleure heure. Ce que 
nous venons de dire est applicable aux ani- 
maux domestiques. Chez eux, comme chez 
l'homme, le sarcocèle demande des soins qui 
ne peuvent être donnés que par un vétéri- 
naire. 

Sardine. — Espèce de poisson très- 
voisine des harengs et qui fait partie du 
genre clupe. La sardine est très-estimée ; on 
en pèche des quantités considérables, et on 
en fait un assez grand commerce. Il n'est 
personne qui n'ait vu les boîles en fer-blanc 
dans lesquelles on enferme ces poissons avec 
de l'huile après leur avoir fait subir les pré- 
parations nécessaires, et qui n'ait mangé 
parfois quelques-uns des hôtes qu'elles con- 
tenaient. La chair de la sardine est saine cl 
excellente au goût. Lorsque la pêche est abon- 
dante, ce poisson se vend presque pour rien, 
en sorte que sur les bords des mers qu'il ha- 
bile, tout le monde, pauvre ou riche, peut en 
manger à volonté. Ses mœurs sont les mêmes 
que celles du hareng [voyez ce dernier mot). 
Les eûtes de la Bretagne sont, en France, un 
des pays où la sardine se trouve le plus 
abondamment. 

Sarment. — C'est le nom donné au 
jeune bois de la vigne. En le hachant ou le 
broyant après la récolte des raisins, on peut 
en faire un excellent engrais pour les vigno- 
bles. 



Sarraccuic. — Genre de plantes de 
la famille des Légumineuses. Nous décrirons 
ici seulement la sarracénie pourpre, qui est 
commune dans l'Amérique du Nord. Cette 
espèce est fréquemment cultivée dans les jar- 
dins comme ptanle d'ornement, soit en serre, 
soit en orangerie, soit même, à ce que disent 
quelques horticulteurs, en pleine terre. Il faut 
que celte terre soit tourbeusect très-humide, 
afin de réunir, autant que possible, les cir- 
constances dans lesquelles cette plante croit 
naturellement. Les feuilles de ce végétal sont 
longues de 15 centimètres; ses fleurs sont 
grandes, rouges et portées sur des hampes 
allongées; ses stigmates sont saillants et an- 
guleux. Les feuilles de cette espèce, ainsi 
que celles des autres sarracénies . sont de 
véritables pièges à mouches : nous citerons, 
p cet égard, ce qu'en dit M. .lames Macbnde. 
« Les sarracénies croissent en abondance 
dans le pays plat de la Caroline. Si, dans les 
les mois de mai, juin et juillet, lorsque les 
feuilles de ces plantes remplissent leurs sin- 
gulières fonctions de la manière la plus com- 
plète, on en détache quelques-unes, qu'on 
les place dans une maison et qu'on les fixe 
dans une position verticale, on voit bientôt 
les mouches attirées par elles. Aussitôt ces 
insectes s'approchent de l'orifice de ces feuil- 
les, et, se posant sur les bords, ils semblent 
sucer avidement quelque chose sur leur face 
interne; ils restent quelque temps dans cette 
position ; mais enfin, attirés, à ce qu'il paraît, 
par la douceur de celle substance, ils enlrcnt 
dans le tube. Bientôt ils glissent et tombent 
au fond du tube, où ils se noient, ou bien ils 
essayent en vain de remonter, retenus qu'ils 
sont par les poils dirigés de haut en bas. 
qui garnissent la surface interne de ce tube. 
Dans une maison infestée de mouches, peu 
d'heures suffisent pour qu'une feuille se rem- 
plisse de ces insectes pris de la sorte. La 
cause qui les attire esl évidemment une sub- 
stance douée et visqueuse, ressemblant à du 
miel qui est exsudé par la surface interne 
du lube. Pendant les mois du printemps 
et de l'été, elle existe en quantité appréciable 
à l'œil et au toucher. Par un temps chaud 
el sec,ellc6paissil de; manière à ressembler à 
une membrane blanchâtre. « 

On multiplie cette plante de graines ou 
par la séparation de ses oeilletons, 

Sarrasin ou sarrazin. — Cette 
plante est le polygonum fagopynm ou re- 
nouée fagopyre de Linné. Dans ces derniers 
temps, on l'a séparée du genre renouée pour 
en former un genre à part sous le nom de 
fagopyrum ou de fagopyre. Les cultivateurs 
l'appellent blé noir dans le centre de la 
France, millel carré dans certaines localités 
du midi , cl bucaille dans la Picardie. 11 
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existe une variété de sarrasin un peu plus 
robuste que le type, mais inoins avantageuse 
quant au rendement, cl que l'on nomme sar- 
rasin de Tartane. A première vue, il nous 
parait impossible de distinguer l'un de l'au- 
tre ; c'est à la capsule de la graine seulement 
qu'on les reconnaît. Celle capsule triangu- 
laire est lisse dans le sarrasin ordinaire, tan- 
dis que ses angles sont dentés ou échancrés 
dans le sarrasin do Tartane. 

Le sarrasin est très-sensible aux gelées, 
même légères ; les variations de température 
en général lui sont défavorables. Les terres 
qui lui conviennent le mieux ne sont pas les 
plus fertiles. Elles doivent être parfaitement 
ameublies, très-légères; aussi les lorrains 
granitiques et calcaires sont-ils fort souvent 
occupés par celte plante qui rend d'immenses 
services aux populations pauvres d'un grand 
nombre de localités. Dans le midi de la France, 
où la chaleur est excessive par moments, ce 
sont les argiles sablonneuses qui reçoivent le 
sarrasin. Il ne faut lui consacrer nulle part 
ni les champs très-fertiles où il verserait et 
produirait peu, ni les argiles compactes et 
les terres humides où il ne réussirait pas. 

ltèglc générale , même sous le climat du 
midi de la France, on ne doit pas semer le 
sarrasin avant le 13 mai; fréquemment, on 
ne le sème qu'en juin, en juillet et parfois 
même en août , à raison d'un hectolitre 
de graines par hectare , plutôt moins que 
plus , surtout lorsqu'on le cultive pour sa 
graine et non pour fourrage. M. de Dombaslc 
parle de cantons où l'on n'emploie que 25 li- 
Ires do graines par hectare. Cette méthode 
peut être bonne dans des pays humides et 
se rapprochant du Nord, mais elle serait as- 
surément mauvaise dans le midi de la France 
par exemple, où il est nécessaire que les pieds 
de sarrasin soient assez rapprochés pour om- 
brager la terre et protéger les racines contre 
la chaleur trop intense du soleil. Le sarrasin 
pousse très-rapidement, et mûrit ses graines 
après deux mois et demi ou trois mois de 
végétation seulement. Comme les fleurs ne 
souvent pas toutes en môme temps et se 
succèdent au contraire à la longue , on ne 
peut pas attendre la maturité des dernières 
graines venues pour faire la moisson , car 
alors les premières mûres seraient tombées 
de la tige et perdues. On doit moissonner 
dès que la moitié des graines à peu près 
semble bonne à prendre, puis poser les ja- 
velles debout par petits tas écartés à la base, 
et les laisser ainsi sur le champ pendant 
quelques jours avant de les rentrer. Quand 
la paille est suffisamment sèche, on se sert 
pour le battage, soit du fléau, soit de la ma- 
chine à battre. C'est ordinairement en sep- 
tembre que l'on moissonne le sarrasin ; mais 
il n'est pas rare, dans les pays où les gelées 



viennent lard, d'en voir moissonner à la fin 
d'octobre. Le rendement de cette plante est 
très-variable; le produit dépend d'une foule 
de circonstances qu'il est impossible de pré- 
voir, de provoquer ou d'éviter. Quand la flo- 
raison a été favorisée par le temps, c'est-à- 
dire lorsqu'elle n'a été contrariée ni par les 
pluies, ni par les vcnls du sud, qui. dans le 
midi surtout, sont très-redoutables, on ob 
lient une récolle très-avantageuse ; mais aussi 
quand le temps a été défavorable, la récolté 
est pour ainsi dire nulle. Un rendement de 20 
à 25 hectolitres à l'hectare doit Être consi- 
déré comme très-satisfaisant ; c'est en effet 
20 ou 23 pour i. 

Le sarrasin est très-facile à placer dans 
un assolement ; il pousse avant ou après 
toute espèce de récolles; il ne demande pas 
de fumure directe, il se contente de ce que 
la plante qui l'a précédé lui laisse de nour- 
riture. 

Presque parloul, on ne le sème qu'en 
seconde récolte. Dans le midi de la France, 
dans les Hautes-Pyrénées par exemple, on le 
sème après le lin, le seigle et le froment; 
ailleurs, on le sème après le colza et la na- 
vette ; autre part encore on le sème à la 
place des vesces qui ont été semées el fauchées 
de bonne heure, et souvent, quand la saison 
se fait bien, on peut récolter ce sarrasin et 
semer à sa place une céréale d'aulomne. 
Dans le cas où l'on craindrait que la maturité 
se fasse trop attendre, on pourrait faucher 
le sarrasin en vert ou l'enfouir pour engrais. 

Il n'est pas de plante qui soit plus favo- 
rable que le sarrasin à la pousse des prairies 
artificielles- Semez de la luzerne, du trèfle, 
du sainfoin avec le sarrasin, et vous obtien- 
drez sans aucun doute d'excellents résultats, 
dont vous ne sauriez répondre en semant 
ces prairies dans les orges ou les avoines. 
Le seul danger à redouter avec le sarrasin, 
c'est qu'il survienne une année pluvieuse, 
que les plantes filent et finissent par être 
couchées par le vent. Dans ce cas, les plantes 
fourragères courent le risqued'être étouffées, 
el ce qu'il y a de mieux à faire, c'est de 
moissonner au plus vite le sarrasin couché. 

Usages du sarrasin, — Coupée an moment 
de la floraison, cette plante est un fourrage 
médiocre et qui, faute de mieux, dans les-pays 
très-pauvres, peut servira la nuurriture des 
bêtes à cornes. On peut encore rouler le 
sarrasin au moment de la floraison et l'en- 
terrer afin de le convertir en engrais qui 
produit de très-bons effets dans la plupart 
des terres légères, mais surtout dans les 
terres calcaires. Les graines du sarrasin ser- 
vent à la nourriture de l'homme, des volailles 
et des animaux. Nous avons en France des 
localités où les galettes el la bouillie de 
sarrasin forment la base de la nourriluredes 



SAS 



•ni 



habitants. 'Ces guettes et celte bottfflife de 
'Vur brunâtre sont peu appétissantes, 
, ce n'est point un aliment désagréable. 
t! "raines de sarrasin jouent mi grand rôle 
^ns° l'alimentation de la volaille et passent 
', nu'r favoriser la ponte des poules. Les co- 
llions se trouvent également bien de cette 
nourriture. Les chevaux, enfin, s'en nourris- 
sent lr ès-vo]oniiers. et|M. de Dombasle pense 
nue le sarrasin, dans celle circonslance, vaul 
mieux que l'avoine. Quant à la paille sèche 
de celte plante, on la repousse partout et 
l'on recommande même de ne point en faire 
litière aux moutons, atlendu, dit-on , qu'elle 
détermine chez eux l'enflure de toutes les 
parties de la tète. Dans le département des 
Hautes- Pyrénées , on considère également 
M ue paille comme faisant une mauvaise 
litière qui a toutes les peines du monde ù se 
ùccomposer. On la rebute aussi comme four- 
rée parce qu'il résulte d'observations fort 
anciennes que le bétail qui en mange maigrit 
Immanquablement; aussi ne lui en donne- 
t-on qu'à loule extrémité, quand on ne peut 
foire autrement. En France, dans le Moryan, 
où Ton récolte beaucoup de sarrasin, on jette 
la paille dans les creux à fumier et on 1 y 
laisse pourrir pour s'en servir ensuite comme 
engrais. . 

Tout ce que nous avons dit sur la cullure 
du sarrasin s'applique à la Belgique comme 
à la France. Dans les lerres sablonneuses, 
entre Gand et Bruges surtout, cette plante 
i>sl l'objet d'nne culture importante. On la 
sème vers la fin de mai dans les champs qui 
produisent trop de mauvaises herbes ou bien 
quand le fumier manque. On répand une 
cinquantaine de litres environ par hectare; 
on recouvre avec le dos de la herse de ma- 
nière à n'enterrer que légèrement la graine 
cl l'on roule. On moissonne dans les premiers 
jours de septembre; on laisse sécher en las 
sur le champ, puis on bat au fléau sans 
perdre do temps. La récolte varie, lorsque 
la saison a été favorable, entre 15 et 1b hec- 
tolitres par mesure de 4S ares. 

L'analyse chimique du sarrasin a été raite 
par MM. Malaguli. dans les terrains sclus- 
îeux de Rennes, et Bichon, à Clèves. Le pi e 
mier a trouvé dans la paille 8,65 potasse et 
soude, 53,08 chaux, 9AG magnésie, 5.57 si- 
lice. M. Bichon alrouvé dans les graines 2b,84 
notasse et soude, 6,66 chaux, 10,58 magné- 
sie, 50,07 acide phosphorique, 2,16 acide 
sulfurique. 

Sari'ettc. — (Voy. berratblb.) 

Sarriette - Genre de plantes de la 
famille des Labiées, qui renferme plusieurs 
esnèccs. dont une seule mérite do nous arrêter 

quelques instants, c'est la sarru-Ue des jar- 



dins. Sa tige herbacée est haute de 1 à t dé- 
cimètres, droite, très-rameuse , couverte de 
poils très-courts ; ses feuilles sont velues sur 
leurs bords, pointues et marquées de points 
glanduleux sur leurs deux faces; ses Heurs, 
bleuâtres ou rougeâtres, sont petites et nais- 
sent de l'aisselle des feuilles ou des rameaux. 
On la trouve souvent échappée des jardins 
où ou la cullhe en bordures. La sarriette 
est employée dans les cuisines comme con- 
diment, et l'on s'en sert fréquemment pour 
rehausser la saveur des ragoûls. Bans quel- 
ques contrées on la connaît sous le nom vul- 
gaire de sddréc. L'odeur de celte espèce est 
aromatique el agréable. Sa culture esl facile; 
il suflit de répandre ses graines sur une terre 
ameublie. Elle vient ensuite sans que 1 on 
ait à s'en occuper. 



Sas. — (y°y< t*«is.) 

Sassafras- — Genre de plantes de la 
famille des Laurinées. Nous dirons sculement 
quelques mois du sassafras officinal. G est 
un arbre qui croît à l'état sauvage au Canada 
et dans les Floridcs. Sa hauteur est de 8 a 

10 mètres environ; il couvre, dans les pays 
que nous venons de nommer, une grande 
éiendue de terrain ; mais, à mesure que ! on 
se rapproche du Nord . sa taille décroît et 

11 finit par ne plus former qu'un arbrisseau 
qui s'élève à peine à 3 mètres. Ses leuil es 
sont couvertes de poils courts, et marquées 
en dessous de grosses nervures ; ses fleurs 
sont petites, jaunes el disposées en grappes 
lâches; ses fruits sont de couleur violetle. 

Le sassafras est employé en médecine. On 
met en usage son bois et son écorce, le pre- 
mier est poreux, léger, d'un gns jaunâtre et 
marqué de veines roses en forme de cercle ; 
sa saveur est à peu près nulle; son odeur, lé- 
gèrement aromatique, rappelle un peu ce le 
nu fenouil. L'écorceest de couleur de rouille, 
épaisse de 2 millimètres environ, dépourvue 
d'épidémie, ou n'en offrant que de légers 
fragments qui ont une teinte grise ; son odeur 
est très-forte, très-aromatique et, malgré son 
intensité, assez agréable; sa saveur, d abord 
douce, devient ensuite piquante, amere et 
même âcre. Le sassafras fait partie des bois 
sudoriliques. Il convient sous ce rapport dans 
les maladies goutteuses et rhumatismales. 
On l'a aussi administré comme tonique, sto- 
machique, etc., dans le catarrhe chronique, 
les maladies nerveuses, les hydropisies, etc. 

U tisane de sassafras, qui se fait toujours 
par infusion, doit être préparée dans un vase 
clos On la donne aux malades par lasses, 
chaude et bien sucrée. Dans ce cas la quon- 
liléde ce médicament est de 16 a 52 grammes 
pour un litre, d'eau bouillante. En poudre, 2 
à * grammes en bols ou dans un peu d eau 
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sucrée sont la dose ordinaire dans les vingt- 
quatre heures, dose qui peut du reste être 
augmentée sans inconvénients. 

Ou cultive cet arbre dans les jardins; on le 
multiplie surtout par ses rejetons ou par des 
boutures que Ion fait avec ses racines. Il a 
besoin, pour bien végéter dans nos contrées 
d^èlre placé dans de la terre de bruyère et 
d'être arrosé fréquemment. 



Sasscïiagc (fromage de), — On fa- 
brique ce fromage très-estimé dans le dépar- 
tement de l'Isère, On emploie, à cet cITet, 
trois sortes de lait: du lait de vache, du lait 
de brebis et du lait de chèvre. On commence 
par faire chauffer le tout dans un chaudron, 
jusqu'à ce que le liquide menace de monter. 
On l'enlève alors de dessus le feu, on le verse 
dans un vase en bois d'une propreté irrépro- 
chable, et l'on attend que la crème s'élève. 
Dès qu'elle est formée, on éerèiue, après quoi 
on remplace la crème enlevée par la même 
quantité d'un mélange de lait nouveau. Ceci 
fait, on verse la présure et l'onagi te pourbien la 
mélanger. Le caillé ne larde pas à se former; 
on le divise bien, puis on enlève te petit-iait. 
Aussitôt après, on place le caillé en question 
dans des moules perces de petits trous et de 
grandeur variable. Au bout de quelques 
heures d'égouttage, on retourne tes fromages 
en les renversant dans des moules de même 
dimension. Dès que la pâle est assez ferme 
pour être maniée sans crainte de la rompre, 
on la sale copieusement, puis on porte chaque 
tramage sur des rayons en bois; on les re- 
tourne matin et soir, en ayant soin de les re- 
mettre chaque fois sur une planche sèche. 
Lorsque les fromages manipules ainsi chaque 
jour sont devenus bien secs, on les place sur 
de la paille et on les laisse entrer en fermen- 
tation. C'est ce qu'on appelle l'affinage. De 
temps eu temps on les retourne, on racle les 
moisissures qui se forment dessus, et l'on en- 
levé avec soin les larves ou vers qui peuvent 
se produire. 

l.e fromage de Sassenage. quoique excel- 
lent, ne vaut pas, à notre avis, celui de Uo- 
quefort. 

Sauge. — Genre de plantes de la famille 
<ics Labiées, qui renferme un grand nombre 
il espèces, dont plusieurs sont cultivées 
comme plantes d'ornement, tandis que d'au- 
tres le sont comme plantes médicinales, ou 
bien comme plantes culinaires. Nous décri- 
rons dans cet article celles qui nous parais- 
sent les plus importantes sous ces trois rap- 
ports, ce sont : la sauge officinale, la sauge 
sclaree, la sauge éclatante, la sauge étalée 
puis nous dirons quelques mots de la sauge 
des ■près, et nous terminerons en citant quel- 
ques espèces qui sont souvent cultivées, mais 



dont la description nous aurait entraîné trop 

1° La sauge officinale croît spontanément 
dans les lieu* secs et pierreux du midi de I 
France ; sa lige est ligneuse, couverte de 
poils bianchâtres et haute de 5 à 6 décimé 
très; ses feuilles sont entières, péliolées" 
d'un blanc laineux en dessous, rugueuses ; 
ses fleurs sonl purpurines, bleuâtres ou blan- 
ches. Cette plante exhale une odeur forte et 
désagréable. On cullivc la sauge officinale 
dans les jardins, et on a par la culture ob 
tenu d'elle des variétés à feuilles panachées 
de jaune, de rouge, ou gaufrées el frisées. On 
la place ordinairement en bordures, el on la 
multiplie ainsi que ses variétés, soit par di- 
vision des vieux pieds, soit par le semis de 
ses graines. Ces plantcsdemandcnlune tcrio 
légère et une exposition méridionale. 

La sauge a une odeur désagréable, ainsi 
que nous l'avons déjà dit, odeur qui. de plus 
est pénétrante; sa saveur est chaude, pi- 
quante et amère; en médecine, on lui recon- 
naît des propriétés stimulantes. Aussi convient- 
elle pourexeiterl'cslomac etfaciliterla diges- 
tion. Un médecin italien célèbre la considère 
comme un remède excellent dans le catarrhe 
ou bronchite aiguë et chronique, dans la rou- 
geole, la variole, etc. C'est surtout en infu- 
sion que l'on administre la sauge officinale; 
sa dose est de S à 16 grammes pour un litre 
d'eau bouillante. Les parties de cette plante 
que l'on emploie sont les feuilles et les som- 
mités fleuries. 

2" La sauge sclarée, qui est connue sous les 
noms vulgaires à'orvale et de toute bonne, 
est une plante qui croît abondamment le long 
des chemins. dans les licussecs el montueu* 
près des villages, dans le midi de la France' 
Elle est velue à son sommet, haute de S 
a 12 décimètres, et elle répand une odeur 
Ires-pénétrante, forte et désagréable. Sa tige 
estépaissect rameuse; ses feuilles sont larges, 
en forme de cœur, dentées, rugueuses, cou- 
vertes de poils longs; ses fleurs, d'un bleu 
pâle ou violacées, sont munies de bradées 
colorées en rose plus ou moins vif, et forment 
autour de la tige des anneaux ou verticilles 
rapprochés en épis. Cette espèce jouit de 
propriétés antispasmodiques, mais elle est 
rarement employée. En Allemagne, c'est la 
sauge sclarée que l'on emploie surtout comme 
condiment dans les cuisines, et dans ce pays 
on la cultive principalement pour cet objet. 
Sa culture est du reste la même que celle de 
I espèce précédente. 

3° La sauge éclatante est un Irès-joli ar- 
buste qui est aujourd'hui cultivédans tous les 
jardins des personnes aimant les belles fleurs. 
Elle est originaire du Midi; ses feuilles dentées 
sont pointues, ovales ou arrondies, ou bien 
encore en forme de cœur à leur base; sa co- 
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rollc, son calice, ses bractées sont d'un rouge 
ponceau exlrêmementvif. et donnent par leur 
beauté un aspect vraiment magnifique à cette 
espèce; ses (leurs ont. en outre, l'avantage 
d'être grandes. Pendant tes chaleurs de la 
belle saison, on peut la mettre en pleine 
terre, pourvu qu'on la place à une bonne ex- 
position et qu'on l'arrose abondamment, car 
sans arrosements elle languit et n'acquiert 
jamais le développement dont elle est sus- 
ceptible. Aussitôt que les premiers froids 
commencent à se faire sentir, on la rentre 
dans la serre. Celle sauge se multiplie par 
éclats de ses pieds ou par boutures. 

4" La sauge étalée, que l'on nomme aussi 
sauge à grandes fleurs bleues, a des tiges ra- 
meuses, hautes de 6 à 8 décimètres, et garnies 
de poils étalés; ses feuilles sont pétiolées, 
en forme de cœur, rugueuses et couvertes eu 
dessous de poils qui donnent un aspect blan- 
châtre à leur face inférieure ; ses fleurs, 
grandes; sont disposées en épis, d'un bleu 
d'azur foncé. Ses fleurs se succèdent pendant 
une grande partie de l'été. Cette sauge est à 
coup sûr une des plus belles espèces de ee 
genre, aussi occupel-elle une place distin- 
guée dans les serres et les jardins des ama- 
teurs. Sa culture est la même que celle de 
la sauge éclatante. On peut la multiplier de 
semis et de boutures. 

S* La saugedes prés est haute de 4 à 8 dé- 
cimètres et couverte de poils courts; sa tige 
est cotonneuse inférieurement ; ses feuilles 
sont ovales, rugueuses, dentées à dents ar- 
rondies ; celles du bas de la lîgesont pétiolées 
et en forme de cœur; celles du haut sont am- 
plciicaules et sans queue; ses fleurs sont 
bleues ordinairement, mais on trouve des 
variétés de cette espèce qui ont des fleurs 
blanches, roses ou bleuâtres. La sauge qui 
nous occupe est très-commune dans les prés 
secs et sur les coteaux, surtout dans les ter- 
rains calcaires et argileux, car il n'est pas 
rare de la voir manquer complètement dans 
les terrains primitifs. Cette sauge est nuisible 
dans les prés où elle croit , et produit un 
fourrage qui est peu du goût des bestiaux. 
Les cultivateurs feront donc bien de chercher 
à s'en débarrasser, car elle no peut avoir 
qu'une sorte d'utilité : c'est, lorsqu'elle est 
très-abondante, de servir à augmenter la 
masse des fumiers. 

Nous citerons maintenant comme dignes 
d'être cultivées dans les jardinsd'ornement, 
les espèces suivanles : 

1° La sauge cardinale, arbuste à fleurs 
glandes, d'un rouge écarlale très-vif, qui a 
besoin, pendant l'hiver, delà serre tempérée. 

2° La sauge d'Afrique, à fleurs d'un bleu 
foncé ou violettes. 

_ 3° La sauge élégante, a fleurs grandes et 
d'un très-beau rouge. I 
Dir.T. n'tcnir.in.TinF.. — r. K, 



4« La sauge dorée, à fleurs d'un beau jaune 
doré d'abord, et passant ensuite à la couleur 
de rouille. 

S" Lasaugedcs Canaries, h (leurs purpuri- 
nes, donlte calice et les bractées sontcolorés. 

6» La sauge pomifère, qui est originaire 
de Crète. 

Les cinq dernières espèces ont besoin 
d'être rentrées pendant l'hiver dans l'oran- 
gerie. Toutes ces sauges se multiplient de 
graines, de boutures ou d'éclats. 

Saille.— Grand genre de végétaux de (a 
famille des Salicinées, qui renferme plusieurs 
espèces ayant pour l'homme une véritable 
importance. Nous décrirons dans cet article 
le saule blanc , le s««(e des vanniers , le 
saule pourpre , le saule de Babylone , le 
saule jaune , le saule marceau , le saule 
amandier, enfin, le saule rampant. 

1» Le saule blanc est connu de tout le 
monde sous le nom de saule commun; il 
vient naturellement sur le bord des eaux , 
dans les lieux humides; mais il arrive sou- 
vent aussi qu'on profite de ce qu'il croît fa- 
cilement dans les terrains aquatiques pour 
l'y cultiver. Lorsque le saule est abandonné 
à lui-même et qu'il peut pousser à sa fanlai- 
sie, il forme un bel arbre qui arrive parfois 
à une assez grande hauteur ; on en a vu, par 
exemple, qui s'élevaient jusqu'à 15 mètres ; 
ses feuilles sont lancéolées, pointues, den- 
tées en scie, blanchâtres et soyeuses surtout 
en dessous; ses chatons sont grêles , cylin- 
driques, portés sur un pédoncule; ils parais- 
sent à peu près en même temps que les feuil- 
les; ses fleurs sont jaunâtres els'épanouissent 
en avril et mai. Il existe une variété du saule 
blanc, qui a l'écorce des rameaux d'un très- 
beau jaune et que l'on cultive sous le nom 
d'osier jaune. Les personnes qui n'ont vu des 
saules que dans les prairies et dans les con- 
trées où l'on a l'habilude de leur enlever pério- 
diquement leurs branches, de façon à les étc- 
ler et à déterminer à la partie supérieure de 
ce qui leur reste dû tronc un épaississement 
assez fort dans lequel les injures de l'air dé- 
terminent des chancres qui rongent l'inté- 
rieur du saule et y creusent des cavernes , les 
personnes , disons-nous , qui n'ont vu des 
saules que dans ces lieux , ne savent réelle- 
ment ce que peut Être cet arbre, qui ne man- 
que pas d'une certaine beauté lorsqu'il croît 
en liberté. Les jeunes branches de ce saute 
sont employées dans la vannerie; son bois est 
mou et peu durable, cependant les menui- 
siers s'en servent pour faire des objets de peu 
de valeur ; on en fabrique des cercles, on le 
met aussi en usage pour alimenter le feu ou 
pour chauffer les fours. Son ccorce a une 
amertume très^prononcée. Les chimistes, en 
l'analysant, y ont trouvé une substance parti- 
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culière a laquelle ils ont imposé le nom de 
salicfne. 

En médecine , on a employé 1 écorcc du 
saule blanc contre différents maladies, ci on 
a tiré des effets avantageux de ce médica- 
ment dans les diarrhées chroniques, les ma- 
ladies nerveuses, et beaucoup d'autres affec- 
tions; en outre , de toutes les écorecs des 
arbres d'Europe, c'est celle qui se rapproche 
le plus de l'écorce des quinquinas, celle, par 
conséquent, avec laquelle on peut, combattre 
avec le plus d'efficacité les fièvres intermit- 
tentes. On administre l'écorce de saule sur- 
tout en poudre ou en décoction : en poudre, la 
dose est d'un gramme el plus en bols ou 
dans de l'eau sucrée, lorsque l'on veut obte- 
nir un effet tonique , mais si l'on veul com- 
battre avec cette poudre un accès de fièvre 
intermittente , ta dose doit être beaucoup 
plus élevée et portée au moins à 30 grammes. 
La décoction se préparc avec 50 grammes 
d'écorec sèche pour un litre d'eau. On fait 
prendre cette tisane par tasse. 

La salieine, qui jouit des mêmes propriétés 
que l'écorce du saule blanc, mais à un degré 
beaucoup plus énergique, s'administre à la 
dose de t à 10 décigrammes en pilules ou en 
potion. 

Le saule blanc se propage ordinairement 
par grosses boutures ou plantons. Ces bou- 
tures sont des branches âgées de trois, quatre 
ou cinq ans, qui sont longues de 2 a 3 mètres, 
et que l'on met en terre dans des trous que 
l'on fait le plus habituellement avec un pieu 
en bois ou en fer. On choisit des plançons 
bien droits, on leur laisse en les taillant l'é- 
eorce d'un eolé , on les met à 2 mètres de 
distance les uns des autres , puis on les 
butte. Lorsqu'ils ont poussé des racines et 
qu'ils sont bien repris, ce qui manque rare- 
ment, on enlève tous lesbourgeons, à t'escep- 
tion de ceux qui sont au sommet et qui doi- 
vent l'année suivante faire la télede l'arbre. 
On ne coupe la première fois les branches 
qui poussent sur la tête du plançon que lors- 
qu'elles ont atteint l'âge de cinq ans ; on 
pourrait craindre, en les coupant plus tût, de 
nuire à l'accroissement desracines. Les coupes 
suivantes peuvent ensuite se faire sans incon- 
vénients, tous les trois ou quatre ans , sui- 
vant qu'on te juge convenable. 

Toutle monde sait que les saules sont culti- 
vés en têtards, c'est-à-dire, qu'on coupe leur 
lige à 2 mèlrcs ou 2 mètres 50 centimètres 
de hauteur , que l'on retranche les branches 
dont le sommet de leur tronc se recouvre au 
bout de quelques années, ainsi que nous ve- 
nons de le dire. Cette méthode, malgré ses 
inconvénients, est celle que l'on suit à peu 
près partout. La tonte de ces têtards doit se 
Taire en automne ou en hiver ; car, si l'on 
abattait les branches du saule au moment de 



la séve , il serait à craindre que le pied ne 
vint à mourir, et dans le cas même où cet 
accident n'arriverait pas, on serait à peu près 
sûr de n'avoir pour celte année que des jeis 
de remplacement très-faibles. Les branches 
abattues sont dépouillées de leurs rameaux 
et mises à l'abri, car si on les laissait en plein 
air, elles continueraient de végéter et leur 
dessiccation ne se ferait qu'avec beaucoup de 
lenteur. 

Quoiqu'un grand nombre de personnes 
laissent les têtards des saules pousser à leur 
fantaisie, ce ne serait pas un mal, a la lin de 
la première année qui suit la coupe, de re- 
trancher les branches les plus faibles, celles 
qqi resteraient ne s'en trouveraient pas plus 
mal, et Ton serait sûr d'avoir une plus belle 
récolle à la coupe suivante. 

Les bestiaux mangent avec plaisir les feuil- 
les du saule blanc, qu'elles soient fraîches 
ou sèches. 

2" Le saule des vanniers, qui est connu 
de tout le monde sous le nom d'osier blanc, 
est un arbrisseau à rameaux droits, souples, 
bruns ou verdàlres; ses feuilles sont allon- 
gées, enroulées sur leurs bords , d'un vert 
clair en dessus, blanchâtres et soyeuses en 
dessous; ses chatons sont arrondis et munis 
d'écaillés très-velues; ses fleurs, jaunâtres 
ou verdâtres, s'épanouissent en avril et mai. 
Cette espèce se plaît sur le bord des eaux, 
dans leslieus humides. Les jeunes rameaux de 
ce saule servent, ainsi que son nom l'indique, 
aux vanniers pour faire des paniers, des cor- 
beilles et tout ce qui concerne leur métier : 
mais il ne faudrait pas croire pour cela qu'il 
soit le seul qu'on emploie pour cet usage. 
D'autres espèces de saule fournissent aussi , 
comme nous le verrons plus bas, de l'osier, 
dont on se sert de même dans l'art du van- 
nier. 

5" Le saule pourpre est appelé vulgai- 
rement verdiau , osier rouge, osier franc. 
C'est un arbrisseau, dont les rameaux sont 
rougeâtres ou grisâtres, tandis que ses jeunes 
pousses sont d'un pourpre foncé; ses feuilles, 
presque sessilcs. un peu glauques en dessous, 
sont épaisses, élargies dans le haut, pointues 
et finement dentées; ses fleurs mâles sont 
purpurines, tandis que les femelles sont ver- 
dàlres ; elles s'épanouissent en mars et avril. 
Le saule pourpre se plaît sur le bord des 
eaux, dans les terrains que les rivières accu- 
mulent sur leurs rives. Les rameaux de celle 
espèce se fendent longitudinatement avec une 
grande facilité, aussi sont-ils très-eslimés des 
vanniers à cause de cette qualité. 

4» Le saule de Babylone est originaire de 
l'Orient; il est souvent cultivé dans les jar- 
dins paysagers, sur le bord des pièces d'eau. 
Il est connu sous le nom de saule pleureur, 
et chacun a pu voir l'effet pittoresque de ses 
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innasrameaMpentSants.il n'existe en Europe 
.ne des pieds femelles de celte espèce. Ce 
aule forme un bel arbre, de 10 à 15 mètres 
de hauteur ; son éeorcc est grise ; ses rameaux 
sont «rêles, nombreux et pendants ; ses feuilles 
son t lancéolées, étroites, très-pointues, bor- 
dées do dents très-fines et glabres , e'est-a- 
Jire sans aucune espèce de poils ; ses chatons, 
nui se développent en même temps que les 
feuiJIeSs sont grêles, ont un pédoncule velu 
et fleurissent au milieu du printemps. Il 
préfère, en fait de terrain, un sol gras et hu- 
mide. Quelquefois, les jardiniers se plaisent à 
plier ses branches de façon à dessiner avec 
elles des cabinets de verdure et des ber- 
ceau». ... .,i 
On le multiplie, soit de boutures , soit de 

marcottes. 

Les boutures se font des lespremiers beaux 
tours, avec un rameau de l'année, auquel on 
laisse un talon du bois de l'année précédente. 
Ordinairement, on réussit bien par ce moyen 
à propager le saule de liabylone , cependant 
il arrive quelquefois que les boutures péris- 
sent ou par un grand froid, ou par une sé- 
cheresse trop prolongée. Les marcottes, qui 
ont l'avantage de ne pas craindre ces deux 
accidents , se font pendant l'hiver, et des la 
première année elles prennent un grand ac- 
croissement. Quel que soit du reste le mode 
de multiplication que l'on ait mis en usage, 
on repique les boutures et les marcottes en 
pépinière l'hiver suivant, à 70 centimètres 
les unes des autres, et on a la précaution de 
leur mettre de forts tuteurs pour les soutenir. 
Dès la troisième année, on peut mettre les 
jeunes arbres en place définitive. Le bois de 
celte espèce jouît des mêmes propriétés que 
celui du saule blanc, et les bestiaux mangent 
aussi ses feuilles. 

5° Le saule jaune qui, pour certains au- 
teurs, n'est, comme nous l'avons dit en par- 
lant du saule blanc, qu'une simple variété 
de ce dernier, est celui qui fournit I osier 
jaune dont on se sert pour faire des liens, 
des paniers . etc.; comme, à part la couleur 
de ses rameaux, il ressemble au saule blanc, 
nous n'en dirons pas davantage sur sou 

compte. ,. 

6° Le saule marceau ou marsault est un 
arbre ou un grand arbrisseau très-rameux, 
dont l'écorce est grisâtre ou cendrée; ses 
feuilles sont assez grandes, ovales ou arron- 
dies ondulées et velues surtout en dessous, 
où les poils forment une sorte de duvet coton- 
neux ; ses chatons mâles sont ovales et épais, 
les chatons femelles sont plus allongés et ont 
un court pédoncule; les écailles de ces cha- 
tons sont brunes, et les fruits ou capsules 
sont ovales et couverts de duvet. Ge saule, 
qui aime les lieux humides , est commun 
partout ; on ie trouve dans les bois, les haies, 



sur le bord des fossés, etc. Il s'élève parfois 
jusqu'à 10 mètres, lorsqu'il est placé dans un 
terrain frais et gras; mais il vient dans tous 
les sols, dans le sable comme dans I argile, 
ou dans les marais fangeux, seulement il 
végète moins vigoureusement dans ces der- 
niers cas. 

Cetteespèce est utile sous ungrand nombre 
de rapports; ainsi, ses fleurs, qui s'ouvrent 
dès le mois de mars ou, au plus tard, dans 
celui d'avril, fournissent, dès les premiers 
beaux jours , aux abeilles une nourriture 
qu'elles ne pourraient trouver ailleurs. Avec 
son écorce, qui est riche en tanin, on peut 
convertir en cuirs les peaux des animaux. 
Ses jeunes rameaux sont très- flexibles cl sont 
utilisés pour faire des paniers, des corbeil- 
les, etc. Son bois peut recevoir un assez beau 
poli , et est employé dans la menuiserie com- 
mune. Ce même bois est très-bon pourchautter 
le four, pour cuire le plâtre et la chaux, et le 
charbon qu'il donne est léger et propre à la 
fabrication de la poudre. Enfin, on en fait 
des échalas assez durables, si on les coupe 
pendant la séve, qu'on les dépouille immé- 
diatement de leurs écorces, si enfin! on es 
conserve ensuite dans un lieu sec et a I abri 
des injures de l'air pendant une année. On 
estime, dit-on, les échalas préparés de cette 
manière presque autant pour la durée que 
ceux faits avec le bois du châtaignier. Les 
feuilles du saule marceau sont excellentes 
pour le bétail qui, du reste, les recherche 
très-avidement ; elles passent, qu'elles soient 
fraîches ou sèches , pour donner aux vaches 
et aux chèvres un lait plus abondant et de 
meilleure qualité. 

Quant à la culture du saule marceau, voici 
ce qu'en dit le Dictionnaire d'agriculture 
pratique de François de Neufchâleau : 

u Ce saule est plus susceptible que les 
autres de se multiplier de semences. On pré- 
pare le fond, on le laboure , on le herse, on 
y répand la graine dès qu'elle est sortie de 
ses capsules ; mais il faut se garder de I en- 
terrer; elle lève bientôt, et fournit , des la 
première année, un plant qui s'élève de 16 a 
21 centimètres, pour peu que L'été soit plu- 
vieux, ou le sol humide. S'il est sec, rien ne 
se développe, et le semis est perdu. Aussi, 
a-t-on l'habitude, pour parer à cet inconvé- 
nient, de le placer près de l'eau et de le cou- 
vrir d'une légère couche de litière ou de 
mousse, et de l'arroser au besoin. Traité do 
la sorte, il lève abondamment cl acquiert, 
dès la seconde année, 66 centimètres ou un 
mètre de haut. Il peut donc se transplanter 
à demeure, et doit être espacé a 1 melre ou 
à 1 mètre 33 centimètres de distance , plus 
ou moisis, selon la qualité du sol. Il est éga- 
lement susceptible de se propager de bou 
turcs et de marcottes; mais les pieds obtenus 
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de eetle manière sont moins beaux et moins 
durables. 

«Lorsque le lerrain est bon, le saule mar- 
teau consacré à faire des échalas se coupe 
lous les cinq, six, sept et huit ans. S'il est 
médiocre, cl qu'on destine cette essence au 
chauffage, on coupe tous les trois, quatre et 
cinq ans. Si, enDn, il est mauvais, qu'on cul- 
tive le saule pour les feuilles, on l'abat tous les 
deux ans, et tous les ans , si on le destine ù 
la confection des corbeilles. Il y aurait de 
l'avantage à abattre chaque année toutes les 
branches des pieds qu'on cultive pour four- 
rage. Les jeunes pousses ont toujours les 
feuilles plus larges et plus nombreuses; mais 
d'une autre part cette soustraction trop fré- 
quente, exécutée avant la pousse d'automne, 
empêcherait les racines de croître, et ferait 
dépérir le pied. 

i< Placés dans un bon terrain, les mareeaux 
doivent être exploités en têtards de 1 mètre 
53 centimètres a 1 mèlre U6 centimètres de 
haut ; ils donnent davantage et permettent 
d'employer l'espace qui les sépare à des cul- 
turcs utiles, telles que plantes fourragères ou 
autres, n 

Comme arbre d'agrément, lesaulc rnarceau 
peut, suivant Bosc, figurer dans les jardins 
paysagers. La nuance de son feuillage con- 
traste pendant l'été avec celle des autres; les 
touffes de ses pieds mâles fleuris, soit qu'ils 
soient isolés, placés au milieu des gazons ou 
sur le bord des eaux, soit qu'ils bordent les 
massifs, font plaisir à voir au printemps. On 
l'emploie souvent aussi pour cacher des mas- 
sifs en chêne, ou autres arbres qui croissent 
moins rapidement. 

7° Le saule amandier ou, vulgairement, 
osier brun, est un arbrisseau assez élevé | 
dont les rameaux sont fréquemment d'un 
brun rougeâlre ; ses feuilles sont ovales , ai- 
guës, bordées de dents de scie, luisantes en 
dessus, pâles ou glauques en dessous; ses 
chatons pédonculés ont des écailles d'un jaune 
verdâtre ; cette espèce se plait sur le bord des 
eaux , dans le sable humide qui couvre les 
rives des rivières; ses fleurs jaunâtres pa- 
raissent en avril et mai. Ses jeunes rameaux 
servent aussi à faire des corbeilles ou des 
liens. 

8° Le saule rampant est un sous-arbris- 
seau, qui ne s'élève guère qu'à 5 décimètres 
et souvent même beaucoup moins; ses ra- 
meaux sont étalés et blanchâtres dans leur 
première jeunesse; ses feuilles sont ovales ou 
arrondies, terminées par une pointe oblique, 
luisantes en dessus et parcourues par des 
lignes disposées en réseaux, et soyeuses ar- 
gentées en dessous ; ses chatons, qui sontses- 
silcs, ont des écailles veines et brunâtres. 
Cette espèce fleurit en avril et mai. Elle se 
plaît dans les sables humides ou dans les lieux 



tourbeux. C'est un des végétaux dont les ra 
cines traçantes offrent l'avantage de pouvoir 
fixer les sables mouvants. On peut même dire 
qu'il est précieux sous ce rapport. 

Disons un mot en terminant des différentes 
espèces d'osier; celui qui est connu sous le 
nom d'osier rouge ou d'osier franc est très- 
flexible; il a,commenous l'avons dit, l'avan- 
tage de se bien fendre; il est, en outre, moins 
chargé de petites brindilles, aussi est-ce celui 
auquel les tonneliers et les vanniers donnent 
la préférence. Le saule qui le fournit vient 
dans les terres légères ; il ne lui faut ni trop 
de sécheresse, ni trop d'humidité. 

L'osier jaune et l'osier blanc sont tous les 
deux très-Ileiibles, mais ils portent beaucoup 
de menues branches qui les empêchent de se 
fendre aussi bien qu'il serait désirable. Us 
conviennent surtout aux vignerons et aux 
jardiniers, à qui leurs brindilles servent pour 
lier les arbres fruitiers, les vignes, etc. 

Tous les autres osiers peuvent aussi servir 
aux vanniers, aux tonneliers, ainsi qu'aux vi- 
gnerons et aux jardiniers; nous avons seule- 
ment indiqué ici les deux espèces qui étaient 
le plus fréquemment employées par les ou- 
vriers que nous venons de nommer. 

Tous les osiers se multiplient au moyen 
de boutures que l'on peut mettre en terre 
dans toutes les saisons, sauf cependant pen- 
dant les grandes chaleurs de l'été on pendant 
les fortes gelées. On place ces boutures à une 
distance plus ou moins grande les unes des 
autres, suivant la bonté du sol où on les 
plante. La première année , on les laisse 
pousser sans les toucher, mais au mois de no- 
vembre ou à la fin de l'hiver de la seconde 
année, on peut déjà faire une petite récolte, 
puis on continue tous lesans. Quand les osiers 
sont coupés, on fait ordinairement parmi eux 
un triage; les plus gros sont mis de côté 
pour les vanniers, les moyens sont destinés 
aux besoins des tonneliers, et enfin les plus 
petits servent aux jardiniers et aux vigne- 
rons. 

Quand l'osier a perdu sa flexibilité et qu'il 
se casse facilement, il suffît, pour la lui rendre, 
de le faire tremper quelques instants dans 
l'eau bouillante avant de l'employer. Les vi- 
gnerons, après avoir coupé rosier,l'enterrent 
à plat et le couvrent de 5 centimètres de 
terre, afin qu'il se conserve frais et flexible, 
pour le moment où ils en auront besoin pour 
accoler la vigne. 

Saumon. - Genre de poissons de la 
famille des Salmonidées. Nous ne parlerons 
dans cet article que du saumon commun. 
Cette espèce est d'un bleu ardoisé sur le dos; 
cette couleur se fond insensiblement avec le 
blanc argenté du reste du corps; ce poisson 
porte des taches noires et clair-seniées sur le 
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- cl les côtés de !a tête; on voit aussi de 
alites irisées sur tout son corps ; les na- 
' n res du ventre et de l'anus Uu saumon 
nt d'un blanc plus ou moins grisâtre , les 
...ressent plus ou inoins foncées. Ces poissons 
irci-nent en moyenne 80 ou 90 centimètres 
le iMMuatW-, mais on en rencontre de beau- 
™uo plus petits et d'autres qui arrivent à 
ifl/taiUe double de celle que nous venons 
indiquer. Ils habitent les mers , mais ils 
sont surtout très- abondants dans l'Océan 
<eotenlrional. Tous lesans ilsremontcntdans 
ïJ eaux douces où tes femelles viennent dé- 
poser leurs œufs, que les mâles fécondent en- 
Suite En France, on en prend dans la Seine, 
uans la Loire et dans les affluents de ces 
d'eux fleuves. Il n'est pas rare de les voir re- 
monter les plus minces rivières; les chutes 
d'eau les plus élevées ne peuvent les arrêter; 
ils savent les franchir avec une habileté vrai- 
ment admirable. En Belgique, pendant la 
belle saison, la Meuse, ainsi que ses affluents 
et l'Escaut, contiennent un assez grand nom- 
bre de saumons , et ils arrivent même jus- 
que- dans les forts ruisseaux qui viennent 
des bruyères de l'Ardenue ; ils sont assez 
communs dans la Moselle, mais comme ce 
poisson aime les eaux vives et les torrents, 
il n'est pas étonnant qu'il soit très-rare dans 
les rivières boueuses qui se jettent dans 1 Es- 
caut. , 

Les saumons fournissent a 1 homme leur 
chair qui est excellente , et comme ils sont 
1res- abondants dans les lieux qu'ils fré- 
quentent et toujours réunis en troupes nom- 
breuses, les pêches qu'on en fait donnent 
des produits importants. Comme il serait 
impossible de consommer immédiatement la 
quantité énorme de saumons que l'on pê- 
che, on en fait sécher et on en sale beau- 
coup pour les conserver. Hambourg fait tous 
les ans un commerce considérable de ces pois- 
sons ainsi préparés. Après le frai , leur chair 
devient fade, molle, huileuse, et perd toutes 
les qualités 'qui la faisaient estimer ; aussi 
sont-ils alors peu recherchés. C'est, du reste, 
à ce moment qu'ils regagnent la mer , dans 
laquelle ils ont besoin de séjourner de nou- 
veau pour reprendre leur embonpoint. Un 
S rand nombre d'auteurs disent que les maies, 
qui sont facilement reconnaissants a leur 
mâchoire inférieure recourbée en crochet 
vers le haut, portent le nom vulgaire de 
hêc&Tfis 

Voici ce que dit à ce propos M. Valencien- 
nes : a 11 existe sur nos côtes une seconde 
espèce de ce genre qui devient aussi grande 
et que l'on connaît sous le nom de bécard 
(satmo hamatus). Cette espèce se distingue 
par le crochet saillant que portent a la mâ- 
choire inférieure les deux sexes. J'ai constam- 
ment vérifié la présence de ce caractère sui- 



tes femelles que l'on dépèce dans nos mar- 
chés. L'erreur de regarder le bécard comme 
le mile du saumon est si commune, je dirai 
même si populaire, que l'on vend des tran- 
ches de bécard dont on peut voir le ventre 
rempli d'oeufs, sous le nom de bécard ou de 
mâle du saumon. Les couleurs de cette espèce 
sont différentes do celles de la précédente; 
le dos est toujours plus gris; le corps est 
couvert de nombreuses taches rouges. Le 
bécard entre dans les fleuves longtemps après 
le saumon. Les individus de cette espece 
très-commune ne se réunissent pas en aussi 
grand nombre. La chair est moins rouge et 
beaucoup moins bonne. Je crois que le bé- 
card est plus commun dans le Rhin et dans 
les grands lacs de la Suisse que sur nos Côtes 
occidentales de l'Océan. Il me parait que c'est 
lui que l'on trouve dans le lac de Constance. 

« Ni le saumon ni le bécard n'existent dans 
la mer Méditerranée ou dans la mer Noire. » 



Saiiret. —En Belgique et dans le nord 
de la France, qui dit sauret dit hareng saur. 

( Voy. HilVÉNG.) 

Sauriens. — Les sauriens forment 
un ordre dans la classe des Reptiles. Ce sont 
des animaux à corps allongé, arrondi, éeail- 
leux ou chagriné, ayant une queue allongée, 
dont les petits sortent d'œufs qui ont une 
coque dure el crétacée. Après leur naissance, 
les jeunes ne subissentaucune transformation, 
lisse nourrissent tous de proie vivante; un 
seul repas leur suffit pour plusieurs jours, el 
ils peuvent rester très-longtemps sans man- 
| "er. Les lézards, les orvets, les crocodiles 
font partie de l'ordre des Sauriens. 

Sauterelle. - Genre de l'ordre des 
Orthoptères. Les insectes qui composent le 
genre sauterelle se nourrissent de végétaux, 
et la plupart d'entre eux habitent les prairies 
où le beau vert de leurs corps se confond ai- 
sément avec l'herbe, lorsqu'ils ne font aucun 
mouvement. Ils ont tous des antennes longues 
et déliées ; leurs cuisses de derrière sont lon- 
gues aussi, renflées et très-propres au saut. 
Aussi chacun sait avec quelle prestesse et 
quelle vivacité les sauterelles échappent, en 
sautant, à la main qui veut les saisir. Les te- 
melles sont munies d'une tarière forte cl 
allongée qu'elles enfoncent dans la terre pour 
v déposer leurs ooufs. Leur vol est peu rapide 
et ne s'étend jamais à une grande distance. 
Ces insectes ont de très-grandes élylres qui 
dépassent leurs ailes. Leurs œufs passent 
l-h ver dans la terre; lorsque les jeunes sau- 
terelles en sortent, elles sont très-pet. les. 
mais elles grossissent rapidement, el ne d f- 
fèrent que par le manque d ai es de celle, 
qui soi t arrivées à l'étal parfait. Ce sont 
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alors ce que l'on nomme des larves. Après 
trois changements de peau ou mues, elles de- 
viennentdes nymphes.et il ne leur reste plus, 
pour arriver à leur complet développement, 
qu'à dépouiller encore une fois leur enve- 
loppe. Les mâles des sauterelles font enten- 
dre pendant les beaux jours un chant qui est 
produit par le frottement do leurs élvtres. 
C'est ce chant qui a fait donner impropre- 
ment à la sauterelle verte le nom de cigale 
dans un grand nombre de pays. Les saute- 
relles, quoiqu'elles se nourrissent de végé- 
taux, no sont jamais en assez grande quantité 
dans nos contrées pour y occasionner des 
-dégâts sérieux. Les insectes redoutables, à 
cause des ravages qu'ils causent, appartien- 
nent au genre criquet. Dans l'article qui les 
concerne, nos lecteurs peuvent voir qu'un 
d eux porte le nom vulgaire de sauterelle de 
passage, et c'est là ce qui a fait souvent attri- 
buer aux sauterelles plus de mal qu'elles 
n m font en réalité. Après ces détails sur les 
mœurs et les habitudes des sauterelles, nous 
croyons devoir donner la description de la 
sauterelle verte et de la sauterelle variée, 
i° La sauterelle verte est longue de 27 mil- 
limètres, d'un vert sans taches ; ses élylres 
sont aussi longues que son ventre; sa tarière 
est droite et de la longueur de son corps. 
Cette espèce est abondante dans les prairies 
et sur les arbres. On ne la trouve à l'état par- 
lait que vers la fin de l'été ; avant cette épo- 
que, elle est encore sous les états de larve et 
de nymphe. 

2» La sauterelle variée, qui est connue 
aujourd hui sous le nom de mêconème variée, 
a la tête et le corps d'un vert pâle, un peu 
jaunâtre; les antennes sont tout à fait jaunes, 
et les élylres, qui sont très-réticulées, ont 
une couleur vert jaunâtre. La longueur de 
cet insecte est de 14 millimètres. 



Sauvageon. — Sous ce nom, les ar- 
boriculteurs désignent quelques arbres des 
bois, comme le poirier et le pommier, qui 
servent de sujet dans certains cas pour greffer 
les bonnes variétés de poires et de pommes. 

Sauvagtitu.— Variété de raisin rouge, 
nommé aussi gros noirin, cultivé dans le dé- 
partement du Jura. Il a le grain rond, petit 
et serré donne un vin d'un rouge foncé 
d assez bonne qualité, et durant une quin- 
Mine d années. Le cépage du sauvagniu noir 
se p aît dans les terrains chauds et de nature 
argilo-calcairc. Il produit en moyenne de 22 
à 25 hectolitres de vin à l'hectare, vin qui se 
vend en moyenne 18 francs l'hectolitre. 

Savons. — Les alcalis et en général 
es oxydes métalliques convertissent ensavons 
"es matières grasses animales ou végétales 



Nous n avons pas à nous occuper ici de la r» 
bncation des savons qui est tout à ftff 
ressort de l'industrie manufacturière ei „i 
de I agriculture; nous nous bornerons don, 
a leur consacrer quelques lignes seulement 
parce qu il est toujours bon d'avoir une dé» 
de la composit.on et do la valeur des chose, 
dont on se sert journellement. Les savon 
employés dans nos ménages sont de dZ 
sortes : les uns sont durs, les autres son 
mous. Les savons durs sont fabriqués av P - 
de la soude et les huiles d'olive, d'amandes 
d arachide, de palme, ou bien encore avee 
de la soude, du suif et des autres graisses 
Les savons mous se font avec la potasse, de, 
graisses ou des huiles de graines. Dans k 
nord de la France, en Belgique et en Hollande 
on fabrique beaucoup de savons mous avec 
de la potasse et des huiles communes telles 
que celles de chènevis, d'oeillette, de colza 
et de navette. Itien n'est plus facile que cette 
tanncation; elle consiste à faire bouillir les 
huiles dont nous venons de parler avec des 
lessives très- chargées de potasse, jusqu'à ce 
que le mélange ait acquis la consistance 
voulue. On le coule ensuite dans des tonneaux 
pour le vendre. Ce produit grossier, et d'une 
odeur infecte pour les personnes qui ne sont 
pas habituées à le manipuler, est ce que l'on 
nomme savon vert ou savon noir. Il est vert 
toutes les fois qu'on s'est servi d'huiles jau- 
nes pour le préparer et qu'avant de terminer 
la cuisson on a versé dans le mélange un peu 
de dissolution d'indigo. Il est noir quand on 
l a tait avec de l'huile de chènevis ou qu'on 
l a coloré par un moyen quelconque, afin de 
répondre au goût des consommateurs. Dans 
la Normandie, on fabrique beaucoup de sa- 
vons mous, auxquels on donne une certaine 
dureté en y ajoutant de la résine. 

H n'est pas toujours nécessaire de chauffer 
pour obtenir des savons. Ainsi, par exemple, 
le savon médicinal et les savons de toilette 
se préparent à froid. Ce savon médicinal est 
fabriqué de la manière suivante ; on prend 
une lessive de soude à 36 degrés et de l'huile 
d amandes douces très-claire. On verse peu 
a peu fa lessive dans l'huile et l'on agite 
toujours en versant jusqu'à ce que le savon 
lormé ait la consistance du beurre mou. 
Alors on le coule dans des moules où on le 
laisse durcir pendant un mois environ. Les 
savons fins pour toilette sont préparés avec 
une lessive de soude très-pure que l'on mé- 
lange avec de l'huile d'amandes, ou de noi- 
sette, ou de palmes, ou bien encore avec du 
saindoux et du beurre. Les savons de toi- 
lette communs sont faits avec une lessive de 
potasse que l'on mélange avec du suif ou des 
graisses. Puis, on aromatise les uns et les 
autres avec des poudres odorantes ou des 
essences. 
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Le savon en poudre, dont on se sertpoui; la 
barbe, se compose par parties égales d'un 
mélange de belle farine- de froment et de 
savon blanc que l'on a réduit en poudre'après 
l avoir desséché. On y ajoute de ia poudre 
odorante ou une huile essentielle. 

L'essence de savon des parfumeurs n'est 
autre chose qu'une dissolution de savon faite 
|i chaud dans de l'cspril-de-vin et aromatisée 
ensuite. 

Cette propriété qu'a le savon de se dis- 
soudre dans l'esprit-de-vin peut servir à faire 
reconnaître les fraudes dont II est l'objet. 
Très-souvent, les savons blancs du commerce 
sont falsifiés avec de la craie, du plâtre., de 
l'argile, de l'amidon, etc. Si vous prenez un 
savon blanc suspect et le dissolvez dans de 
l'alcool, il laissera un résidu, tandis que le 
bon savon blanc n'en laisse point. 

Le fameux savon ponce, n'est^u'un savon 
dans lequel on a fait entrer beaucoup de si- 
lice, c'est-à-dire du sable très-fin. 

Nous connaissons tous les usages du savon ; 
on s'en sert pour blanchir les tissus. Le savon 
blanc est le meilleur de tous pour blanchir 
les tissus fins ; le savon marbré sert princi- 
palement à blanchir les toiles grossières, 
ainsi que le savon mou, vert ou noir. 

L'eau de savon, et surtout celle de savon 
noir ou vert, est employée en jardinage pour 
chasser les insectes ou pour détruire les œufs 
de ces insectes qui se trouvent sous les écorces 
des arbres. GeTemède, recommandé souvent, 
n'est pas, selon nous, d'une grande effica- 
cité. 

Les eaux qui proviennent des savonnages 
forment un excellent engrais. On peut les ap- 
pliquer directement avec l'arrosoir au pied 
des plantes robustes, comme, par exemple, 
des choux repiqués; ou bien, ce qui vaut 
mieux, on peut les mélanger avec de l'eau 
ordinaire et en arroser toutes sortes de végé- 
taux. Quelquefois aussi on les jette sur les 
composts afin d'augmenter leur puissance 
fertilisante. 

Saxifrage. — Genre de plantes de la 
famille des Saxifragées. dont un assez grand 
nombre d'espèces sont cultivées dans les jar- 
dins. Wous décrirons parmi elles celles qui 
passent pour les plus remarquables. 

1" La saxifrage à feuilles épaisses, dont 
les feuilles sont grandes et charnues, est 
munie d'une hampe épaisse qui porte des 
Heurs assez grandes, roses ou rouges, dispo- 
sées en une particule qui produit un assez bon 
effet. 

2" La saxifrage sarmenteuse, qui est ori- 
ginaire de la Chine et du Japon, est très- 
propre à la décoration des rocailles élevées 
dans les jardins d'ornement. Elle émet de 
l'aisselle de ses feuilles inférieures des cou- 



lants ou stolons à l'aide desquels il est facile 
de la multiplier; ses feuilles vertes et vei- 
nées do blanc en dessus sont en dessous d'un 
pourpre très-pâle ; ses Heurs, mélangées de 
jaune, de blanc et de rose lendre, s'épanouis- 
sent en juin et juillet. Cette planlc est sen- 
sible au froid; elle doit être couverte soi- 
gneusement pendant l'hiver; il est même 
prudent d'en rentrer quelques pieds dans l'o- 
rangerie, afin que si on perdait tous ceux qui 
sont en pleine terre, l'on puisse en planter de 
nouveaux au printemps suivant. 

3° La saxifrage velue a les feuilles en 
forme de rein et la tige velue ; ses fleurs, qui 
sont petites, blanches, ponctuées de rouge, 
ouvrent leurs corolles dans le mois de mai. 

4° La saxifrarjo à feuilles rondes res- 
semble beaucoup à la précédente; seulement 
ses feuilles sont plus arrondieset sa tige n'est 
pas velue. 

5° La saxifrage granulée, qui croît dans 
les prés et sur les bords des bois de nos pays, 
est une assez jolie espèce dont les fleurs 
blanches, de grandeur moyenne, ont un joli 
aspect. On a, par la culture, obtenu une va- 
riété double de cette plante. 

Les autres espèces cultivées sont la saxi- 
frage pyramidale, la saxifrage mignon- 
nette, la saxifrage gazon turc, la saxi- 
frage fourchue; on les multiplie de rejets ou 
de boutures, et la plupart d'entre elles se 
cultivent en bordures. 

ScatlieiiSC. — Genre de plantes de la 
famille des Dipsacées. Parmi les espèces qui 
le composent, on trouve souvent dans les jar- 
dins la scabieuse fleur de veuve, la scabieuse 
du Caucase, la scabieuse de Crète et quel- 
ques autres moins intéressantes. 

1° La scabieuse fleur de veuve a une tige 
rameuse qui s'élève à 6 ou 7 décimètres; ses 
feuilles sont composées de divisions nom- 
breuses, dont plusieurs sont très-fines; ses 
fleurs, d'un brun pourpre, se succèdent pen- 
dant tout l'été ; elles sont odorantes et plus 
ou moins veloutées. Les horticulteurs ont ob- 
tenu de cette espèce des variétés purpurines, 
rose-clair et panachées. On multiplie cette 
scabieuse au moyen de ses graines que l'on 
sème en place le plus ordinairement au prin- 
temps; on a soin, si le semis se fait de bonne 
heure, dé couvrir les jeunes pousses pour les 
préserver de la gelée. Cette planle est char- 
mante et produit un excellent effet dans les 
parterres. 

2" La scabieuse du Caucase est vivace et 
ses capitules, d'un bleu de ciel très-tendre, 
sont grands et fort jolis. 

3° La scabieuse de Crète, qui est originaire 
de la Crète et de ia Sicile, a les fleurs d'un 
bleu pâle; elles sont parfois presque blanches 
et l'on a l'agrément d'en jouir longtemps. 
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car elles se succèdent pendant une grande 
partie de la belle saison. 

Scanimonée.- I.a scammonéc est une 
gomme-résine cnrployéeen médecine, qui est 
produite par une espèce du genre liseron à 
laquelle l'illustre Linné a donné le nom de 
convolvulus scammonia. Nous ne parlerons 
ici que de la scarnmonée d'Alep, la seule dont 
les médecins fassent usage. On la trouve dons 
le commerce en pcliles niasses irrégulières, à 
cassure jaune, transparente, vitreuse et pré- 
sentant un aspect brillant; à l'extérieur elle 
est d'un gris cendré; sa poudre est d'un blanc 
tirant sur le brun; son odeur est forte, peu 
ngréablc et rappelle un peu celle du beurre 
ranec. La scammonée en poudre, mise en con- 
tact avec l'eau, blanchit immédiatement. On 
a administré avec avantage cette substance 
dans diverses hydropisies, dans les conges- 
tions sanguines du cerveau, dans quelques 
paralysies ; elle a produitaussi des effets assez 
heureux dans la coliquemélallique.dans laca- 
talepsie, et certaines espèces d'épilepsie dont 
elle a souvent retardé beaucoup les attaques. 
C'est du reste un purgatif qui détermine une 
vive irritation sur les intestins, cl qui, par 
conséquent, est très-convenabfe, toutes les 
fois que l'on juge cette irritation nécessaire. 
La dose est de 5 à 12 décigrammes de sa 
[loudre que l'on fait prendre en pilules ou 
après l'avoir fait dissoudre dans du lait ou 
dans une éniulsion d'amandes douces. 

Scan dix. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Ombellifères. tsous ne parlerons 
dans cet article que du scandix peigne de 
Vénus. Cette espèce, qui est commune dans 
les ebamps et les moissons des terrains cal- 
caires et argileux, est connue dans bon nom- 
bre de pays sous le nom vulgaire d'aiguilles 
de berger. Sa lige, haute de 2 à 5 décimètres, 
est rameuse, hérissée de poils plus ou moins 
nombreux; ses feuilles sont découpées en 
lobes étroits et presque capillaires; ses om- 
belles portent des fleurs blanches don- 
nant naissance à des fruits très-allongés qui, 
quelquefois lisses, sont le plus habituelle- 
ment couverts de petits aiguillons rudes et 
très-courts. Le peigne de Vénus se trouve de 
mai en septembre, et dans les pays où il est 
abondant, il infeste les champs de sa pré- 
sence. 

Scarabée. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Coléoptères. Les inseeles qui com- 
posent ce genre sont, en général, remarqua- 
bles par leur taille, et beaucoup d'entre eus 
portent sur la tête ou le pro thorax des appen- 
dices de formes plus ou moins bizarres. Leur 
corps est presque toujours ovale ou ovoïde. 
Ils vivent et se nourrissent, les uns dans le 



tan cl les arbres en décomposition, les autres 
du suc des fleurs et des feuilles des plantes 
Du reste, comme la presque totalité de ces 
animaux habitent les pays étrangers, le llrs 
mœurs , leurs habitudes et leur manière dé 
vivre sont encore peu connues. Nous décri- 
rons sculcmcnl le scarabée pointillé , nn'on 
rencontre assez fréquemment dans le midi de 
la France. Celte espèce est noire et parfois 
d'un brun noirâtre en dessous ; tout son 
corps est couvert dc poinls de la môme cou- 
leur noire , ce qui lui a valu le nom qu'il 
porte; sa tête est ornée dans son milieu de 
deux petits tubercules; ses élylres, brunâ- 
tres, sont marquées de stries longitudinales 
irrégulières et souvent mal formées; un du- 
vet roussâtre garnit en dessous toutes les 
parties de son corps; ses pattes de devant 
sont munies de trois fortes dents surmontées 
elles-inèmes*de deux autres très-petites. 

Scarificateur. — C'est un nom que 
l'on applique très-communément aux extir- 
pa t eu rs , dont il a été question dans ce Dic- 
tionnaire. M. de Dombaslc établit cependant 
une légère différence. — « Les scarificateurs, 
dit-il, diffèrent des extirpateurs en ce que les 
pieds, au lieu de trancher la terre horizonta- 
lement, la coupent plutôt dans le sens ver- 
tical, à la manière des dents de herse ou des 
coutres de charrue. Ses pieds, au nombre de 
neuf, recourbés en avant par le bas et forte- 
ment élargis vers leur extrémité inférieure, 
embrassent une largeur de 1 mètre 55 cen- 
timètres et produisent une action qui parti- 
cipe un peu decelledes pieds de l'extirpateur, 
mais qui donne au sol une culture bien plus 
énergique. » 

Les premiers scarilicatcurs ont été con- 
struits à Roville, en 1835; on les emploie 
aux mêmes usages que l'extirpateur. (Voyc: 
ce mot,) 

Scariole. — ( Voy. cmcobIe scmoLE,) 

Scarlatine. - La scarlatine est une 
maladie aiguë et contagieuse qui se manifeste 
par l'éruption de points rouges ou plus sou- 
vent par celle de larges taches de couleur 
écarlale, qui commencent par la figure, s'é- 
tendent ensuite au cou, à la poitrine et enfin 
à tout le reste du corps. Cette affection, qui, 
suivant les auteurs, est rare chez les enfants 
à la mamelle, attaque de préférence les indi- 
vidus âgés de deux ans à quinze ans; quoique 
les individus d'un âge plus avancé n'en soient 
pas exempts , on a cru remarquer, c'est (lu 
moins l'avis d'Alibert et de M. noyer, que 
les jeunes filles y sont plus sujettes que les 
garçons. La scarlatine se montre principale- 
ment en automne, surtout si l'automne a etc 
très-pluvieux, et que les pluies aient été soi- 
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vies de fortes chaleurs, el elle paraîtrait con- 
stituer une maladie plus grave dans les pays 
,lu Nord que dans ceux qui jouissent d'un 
climat chaud ou tempéré. La scarlatine est 
une affection contagieuse incontestablement, 
mais la contagion est moins marquée cepen- 
dant chez elle que dans la rougeole ou dans 
ta variole. Elle attaque du reste très-rare- 
ment deux fois le même individu, quoique la 
science ait eonslaté quelques cas très- peu 
nombreux de récidives. 

En général, les individus qui doivent être 
atteints de scarlatine éprouvent, plusieurs 
jours à l'avance, suivant Alibert, une sorte de 
tristesse accompagnée de faiblesse et de débi- 
lité qui ûte aux individus l'envie de faire 
aucun mouvement. Quelques médecins pen- 
sent qu'à dater du moment où la contagion 
a pu agir sur une personne, il faut encore à 
la scarlatine de trois à six jours pour se dé- 
clarer, M. Guersent dit même que ce n'est 
ordinairement que sept, huit ou dix jours et 
plus, cependant quelquefois moins, que l'on 
voit paraître cette maladie , lorsqu'on s'est 
«posé à la contagion. Quoi qu'il en soit de 
celte question do temps, voici les symptômes 
auxquels on peut reconnaître la scarlatine. 

Cette maladie débute en général, le soir, 
par un accès de fièvre accompagné de dou- 
leurs dans les reins et les jambes, d'envies 
de vomir ; en même temps le malade respire 
difficilement ; il éprouve de la douleur à la 
gorge et avale avec p^ine ; quelquefois même 
il est pris de convulsions. Après que ces 
symptômes ont duré deux ou trois jours au 
plus et souvent même douze ou vingt-quatre 
heures seulement, l'éruption commence à se 
manifester sur la figure, puis sur le cou et 
enfin, dans l'espace de vingt-qualre heures, 
elle envahit le corps tout entier. Celte érup- 
tion consiste en points rouges très rapprochés 
ou en larges taches d'un rouge de framboise. 
Comme nous l'avons déjà dit . la teinte de 
muge est plus foncée dans les plis des arti- 
culations et sur les parties sur lesquelles le 
malade esl couché; en même temps, lâ lan- 
gue, le voile du palais, le pharynx, etc., sont 
eux-mêmes très-rouges, el la difficulté d'ava- 
ler est douloureuse et plus grande que dans 
le principe; souvent les malades ont du dé- 
lire, ou sont assoupis plus ou moins profon- 
dément; ils sont, en outre, tourmentés par 
une soif ardente, une grande chaleur et des 
Musées très-incommodes. Parfois, une partie 
des symptômes s'amende après l'éruplion, 
mais le plus souvent ils persistent tous. La 
couleur rouge reste dans son intensité pen- 
dant quelques jours , puis elle commence 
u diminuer vers le cinquième jour, et dispa- 
raît le plus fréquemment vers le septième. 
C est à celle époque et même parfois dès la 
quatrième journée, que l'épidémie commence 
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à se lever par écailles et à tomber, ou pour 
mieux dire el en un seul mot, c'est alors que la 
desquamation s'opère. Elle commence par 
le cou et la figure et ne tarde pas à devenir 
générale. L'épiderme ne lombe pas toujours 
par écailles ou par bandes plus ou moins 
larges, il se détache aussi sous forme de farine. 
En même temps que la desquamation s'o- 
père, les autres signes de la maladie dimi- 
nuent et finissent par disparaître tout à fait. 
Quelquefois des sueurs abondantes, des hé- 
morrhagics du nez coïncident avec la termi- 
naison heureuse de celte affection. 

Lorsque celle maladie est bénigne, clic ne 
peut devenir dangereuse qu'autant que l'é- 
ruption viendrait à disparaître brusquement, 
ou bien alors l'individu attaqué sérail faible 
et mal constitué. Aussi, dans ce cas on n'a 
rien aulre chose à faire qu'à suivre le Iraile- 
ment que nous avons indiqué à l'article 
noriGEOLE et auquel nous renvoyons nos lec- 
teurs. 

Mais si la scarlatine est grave, si elle se 
complique, suit d'affeclions du poumon, du 
cerveau, ou d'angines qui offrent des sym- 
ptômes alarmants, il ne faut pas perdre une 
minute et consulter immédiatement un mé- 
decin. 

Pendant la convalescence, les malades se- 
ront aussi l'objet de soins assidus ; même 
dans les cas où la maladie a été légère, il est 
bon de prendre des précaulions. Ainsi , des 
bains tièdes, des frictions sur la peau pour la 
débarrasser des écaillesqui la recouvrent; des 
purgatifs doux, si le malade va difficilement 
à la selle, hâtent souvent beaucoup le terme 
de la convalescence qui , parfois , se fait 
attendre longtemps dans cette affection. En 
même temps, on nourrira légèrement le 
convalescent pendant les premiers jours, 
et on n'augmentera que peu à peu la dose 
des aliments, surtout si la scarlatine a élé 
grave. 

Cette affection règne souvent épidémique- 
ment, et comme différentes observations por- 
tent à croire qu'alors la belladone peut 
préserver de cette maladie , nous croyons 
devoir donner ici les doses auxquelles on ad- 
ministre alors ce médicament. On fait pren- 
dre la préparation de cette substance connue 
sous le nom de teinture de belladone. Pour 
un enfant de dix à quinze ans, la dose est 
de 8 à 10 gouttes par jour. A un âge plus 
avancé.15 gouttes suffisent. Pour les enfants 
au-dessous de dix ans, on descend à 5 gouttes 
et même moins. Nous ne saurions trop re- 
commander non plus , en cas d'épidémie, 
d'isoler les enfants sains, et de ne pas leur 
permettre de toucher des malades ou de res- 
pirer le même air qu'eux. 



Scarole. 



■ {Voy. CHICORÉE.) 

Gl 



483 



SCI 



SclH'rnrtlc. — {Voy. shéiurdb, qui 
est la vraie orthographe de ce mot.) 

Scl«î»<e. - Mélange de silice, d'argile 
Gt d'oxydes métalliques, qui constitue les sols 
de certains terrains primitifs. ( Voy. trmuins 

SCHISTEUX.) 

Sciatique. — On donne ce nom en 
médecine à une névralgie du nerf sciatique. 
nerf qui sort du bassin par l'échancrurc scia- 
tique et qui descend ensuite le long de la 
partie postérieure de la cuisse jusqu'au jar- 
ret. Cette maladie est très- commune ; rare 
chez les enfants, elle attaque surtout les in- 
dividus de l'âge de vingt à soixante ans. Quel- 
ques médecins pensent qu'elle survient plus 
souvent chez l'homme, d'autres soutiennent 
au contraire qu'elle est plus fréquente chez 
la femme. On la rencontre plus souvent pen- 
dant l'hiver et dans les temps froids que 
dans toute autre saison. Les personnes qui, 
par leurs professions, sont exposées aux in- 
tempéries de l'air , celles qui habitent des 
maisons humides, mal aérées, sombres, sont 
plus sujettes à contracter la sciatique que 
celles qui vivent dans des conditions con- 
traires. Parmi les causes qui peuvent déter- 
miner son apparition, nous citerons les coups, 
les chutes sur les parties où se trouve le nerf 
sciatique, le refroidissement des parties infé- 
rieures, lorsque le corps est échauffé. Par 
exemple, on la vue survenir chez des indivi- 
dus qui s'étaient couchés sur un sol humide, 
alors qu'ils étaient en sueur. Les personnes 
sujettes aux rhumatismes ou à la goutte sont 
souvent attaquées par la sciatique. Il existe 
encore une foule de causes qui peuvent occa- 
sionner cette maladie, ou du moins à la suite 
desquelles on l'a observée, mais nous croyons 
inutile d'en parler ici et nous passons de suite 
aux symptômes éprouvés par les malades. 

La sciatique. qui parfois attaque tes deux 
membresà la fois, est plus fréquente du coté 
gauche que du côté droit. La douleur est 
pour ainsi dire le seul signe qui puisse servir 
à la caractériser; cette douleur peut partir 
de points variables du nerf et l'envahir sur 
une partie plus ou moins étendue de son tra- 
jet. Les endroits où ces points douloureux 
existent le plus souvent sont la fesse , la 
cuisse , le genou , la jambe , le pied , et dans 
ces diverses parties , il existe des lieux 'qui 
sont plus fréquemment atteints que les autres, 
mais nous croyons inutile de les indiquer ici. 
Il existe dans la sciatique deux espèces de 
douleur comme dans les autres névralgies. 
La première consiste en une sensation péni- 
ble, sourde et continue qui occupe principa- 
lement un des points ou foyers douloureux. 
La seconde est caractérisée par des élance- 
ments qui partent de ces points et s'étendent 



dans une étendue variable sur le trajet du 
nerf, ou bien en une sensation de chaleur 
brillante, ou de froid très-vif, etc. Les élan- 
cements n'ontpasunedurée continuelle, mais 
ils se renouvellent plus ou moins souvent. Les 
nul t es symptômes qui accompagnent la scia- 
tique sont des contractions involontaires des 
muscles de la partie malade, une demi-para- 
lysic et l'amaigrissement du membre affecté 
Celte maladie n'a rien de fixe dans sa mar- 
che; parfois elle débute brusquement . mais 
cependantdansla grande majorité des cas, In 
douleur n'atteint que petit à petit toute son in- 
tensité. Souvent aussi elle offre des redouble 
ments ou bien, au contraire , elle a l'air de 
se calmer pendant quelques jours pour re- 
commencer ensuite avec plus de force. Sa 
durée n'a non plus rien de fixe; ainsi ellepenl 
disparaître assez rapidement ou bien conti- 
nuer pendant des années et même pendant 
la vie entière des individus qui en sont ni- 
teints. Du reste, elle ne compromet jamais 
les jours des malades. 

On a employé pour combattre la sciatique 
un grand nombre de moyens, les unsesternes, 
c'est-à-dire appliqués à l'extérieur; les autres 
internes. Parmi les premiers, nous citerons 
les vôsicatoircs volants appliqués sur le tra- 
jet du nerf et renouvelés successivement, ou 
bien les vésicaloires mis sur les points dou- 
loureux et entretenus avec la pommade épis- 
paslîquc pendant plusieurs jours. En général, 
sauf les sciatiques tout à fait rebelles , ce 
moyeu est un de ceux sur lesquels on peut 
compter le plus. On a mis aussi en usage les 
cautères. les moxas, la cautérisation, l'exci- 
sion du nerf, les bains simples, les bains de 
vapeur, etc.. etc. : mais, comme nous venons 
de le dire, les vésicaloires volants sont pré- 
férables. 

Parmi les médicaments internes, nous cite- 
rons seulement l'opium, le soufre, l'aconit, 
le gaïac , la douce-amère, le quinquina, etc., 
et nous arriverons desuiteà l'huile essentielle 
de térébenthine qui a souvent déterminé des 
guôrisons et qui presque toujours a au moins 
procuré un soulagement manifeste. Voici la 
manière d'administrer cette substance elles 
préparations le plus souvent employées, 

1 » Looch : Prenez : 



Jaune d'œuf, 

Essence de térébenthine. 
Sirop de menthe, .... 
Sirop de fleurs d'oranger 
Laudanum 



1 

42 grammes. 
64 ii 
64 

2 » 



A prendre trois cuillerées par jour: une le 
malin, une à midi et enfin une le soir. 

2" Huile de térébenthine: 8 grammes. 
Huile rosat 128 » 
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On prend deux à six cuillerées par jour de 
ce mélange. 

Comme, assez fréquemment, la lérébcn- 
thinc inspire du dégoût aux malades et qu'en 
outre , elle détermine parfois des vomisse- 
nienls, on peut alors avoir recours aux pré- 
parations suivantes qui ont été formulées 
par M. Martinet : 

$' Huile de térébenthine. , S grammes. 
Homme arabique pulvérisée. 48 u 

Sucre pulvérisé 16 n 

Sirop de licurs d oranger . . 52 » 

On prend cet opiat dans un seul jour cl en 
trois fois, on enveloppe chaque tiers dans un 
pain à cacheter. 

i« Huile de térébenthine . 4 grammes. 

Magnésie calcinée 55 » 

Huile de menthe 8 gouttes. 

A prendre également en trois fois et dans 
une seule journée. 

Enfin, on peut faire aussi des frictions sur 
la partie douloureuse avec le Uniment sui- 
vant : 

Huile de camomille .... 64 grammes. 
Huile de térébenthine ... 52 » 
Laudanum de Sydenhani . . 4 » 

Le traitement par la térébenthine guérit 
au moins la moitié des individus alteiiils de 
scialique. et soulage une grande partie de 
ceux auxquels il ne procure pas la guérison. 
Ce médicament est donc, comme on le voit, 
précieux dans celte maladie. 

Scie. — Dans la culture des arbres, on 
csl souvent obligé d'avoir recours à la scie à 
main pour enlever, soit de grosses branches 
qui nuisent, soit des parties mortes. Toute 
plaie faite avec la scie, sur du bois vivant, doit 
être ensuite unie avec la serpette et soigneu- 
sement recouverte d'onguent de Saint-Fiacre 
ou de cire à greffer. On ne doit scier les 
grosses branches que dans le voisinage de 
rameaux vigoureux pouvant fournir des issues 
suffisantes à la séve qui se porte îoujours en 
abondance vers les parties amputées, faute 
d'issues, celle séve s'arrête sous l'écorce, 
fermente, pourrit et produit ces redoutables 
chancres des arbres, si communs dans les lo- 
calités où la végétation a une grande vi- 
gueur. 

Scîllc — Genre de plantes de la famille 
desLiliacées, dont plusieurs espèces sontcul- 
tivées dans les jardins d'agrément. Parmi 
elles nous décrirons la scille du Pérou, la 
scille agréable et lu scille à deux feuilles. 



Nous terminerons enfin par la scille mari- 
lime, que les botanistes ont classée dans un 
nouveau genre nommé urginée, mais à la- 
quelle nous croyons devoir conserver son 
ancien nom sous lequel elle est surtout 
connue. 

1° La scille du Pérou, que les horticul- 
teurs appellent vulgairement jacinthe du 
Pérou, est une plante qui croit à l'étal sau- 
vage dans l'Algérie, à Tunis et même dans 
les pays les plus chauds du midi de l'Eu- 
rope; son bulbe, qui est volumineux, donne 
naissance à des feuilles larges, longues, éta- 
lées sur la terre en forme de cercle cl entou- 
rées sur leurs bords de poils courts et nom- 
breux. La hampe qui part du centre de ces 
feuilles, se termine par un grand nombre de 
fleurs d'un beau bleu d'azur et disposées en 
une grappe belle et grosse. Celte espèce se 
mullipliepar ses caieux; il lui faut une bonne 
exposition au midi et une terre légère. On doit 
aussi la couvrir pendant les froids de l'hiver. 
On sépare les caieux après la floraison et 
aussitôt que les feuilles se dessèchent. 

2° La scille agréable , connue des jardi- 
niers sous le nom vulgaire lie jacinthe étoilée, 
est originaire du midi de l'Europe; elle porte 
aussi des fleurs d'un beau bleu, mais beau- 
coup moins nombreuses et formant une 
grappe lâche. Sa culture est la même que 
celle de l'espèce précédente, seulement elle 
est peut-être un peu moins sensible au froid. 

5° La scille à deux feuilles croît dans une 
grande partie de la France; elle aime les 
bords des prés ombragés . les eo teaux cou v erts , 
les bois; ses (leurs, d'un beau bleu, sont peu 
nombreuses el s'épanouissent en mars cl 
avril, dès les premiers beaux jours du prin- 
temps. Il existe de cette plante des variétés 
à Heurs roses ou blanches. Son bulbe donne 
naissance à deux ou au plus trois feuilles 
presque toujours étalées, lancéolées et li- 
néaires; sa hampe, de 1 à 5 décimètres, se 
termine par une grappe lâche. La belle cou- 
leur bleue de celte espèce produit un très- 
joli effet. 

4° La scille maritime a un oignon ou 
bulbe fort gros qui donne naissance à des 
feuilles de 55 centimètres et plus de lon- 
gueur ; sa hampe est haute de 6 à 7 décimè- 
tres et se termine par un épi de fleurs 
blanches. Cette plante, qui est, comme les 
précédentes, cultivée dans les jardins d'agré- 
ment, demande, comme toutes les scilles, une 
terre légère et sablonneuse, ainsi qu'une 
bonne exposition. On doit enterrer son bulbe 
profondément pour le garantir des gelées cl 
le couvrir pendant l'hiver. On multiplie celle 
espèce par ses caieux que l'on réunit au 
nombre de cinq ou six pour former de petites 
touffes. 

Le bulbe ou oignon de la scille maritime 
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est employé en médecine; il esl souvent du i 
volume des deux poings et se compose de 
tuniques épaisses, charnues et remplies d'un 
suc visqueuï. On ne met en usage que les 
tuniques du milieu du bulbe ;on rejette celles 
qui sont à l'extérieur, parce qu'elles sont 
minces, sans odeur et sans saveur, et celles 
du centre parce qu'elles sont blanches, inertes, 
étiolées et mucilagineuses. Fraîche, cette 
substance a une odeur forte et irritante, une 
saveur âcre et très-amère qui dure pendant 
longtemps; ses émanations font éprouver 
des picotements dans les yeux et le nez. et 
si on l'applique sur la peau, clic y détermine 
une rougeur très-marquée. Sèche, la scille 
perd son odeur, et la plus grande partie de 
son âcrelé, mais elle garde toute son amer- 
tume. 

Celle plante convient dans l'asthme hu- 
mide, à la lin de quelques catarrhes chro- 
niques et de certaines fluxions de poitrine. 
Elle est surtout avantageuse dans un grand 
nombre d'hydropisies, à cause des propriétés 
diurétiques dont elle jouit. On l'associe aussi 
fréquemment à la digitale dans les maladies 
du cœur. La dose de sa poudre est de 5 à 50 
centigrammes que l'on administre ordinaire- 
ment en pilules. Les pharmaciens préparent 
avec celte plante le vin et l'oxymel scillilique 
qui sont fréquemment employés. On en 
donne aux malades de 8 à 32 grammes par 
jour et même plus. Comme ce médicament 
est très-actif et qu'une dose trop élevée pour- 
rait occasionner des accidents, il est prudent 
de n'en faire usage que d'après les ordres 
d'un médecin. 

Scion. — On donne ce nom dans la cul- 
ture des arbres à des bourgeons de l'année 
qui ne sont pas encore complètement aoûtés 
el ne peuvent porter fruits. On appelle 
encore scions de petits arbres d'un an de 
greffe et ayant encore l'apparence d'une sim- 
ple baguette. Ces scions sont très-précieux 
pour former les arbres que l'on se propose de 
soumettre à une taille suivie. 

Seirnc. — Genre de plantes de la fa- 
mille desCypéracées, dont nous décrirons les 
trois espèces suivantes : le scirpe des marais, 
le scirpe des lacs , le scirpe maritime. 

1° Le scirpe des marais, nommé vulgaire- 
ment jonc des marais, jonc à masse, est 
très-commun dans tous nos pays. On le trouve 
sur le bord des eaux, dans les marais, etc. 
Sa souche ou racine est rampante et se pro- 
longe longuement sous la terre; elle donne 
naissance à des tiges unies, hautes de 2 
à 6 décimètres, qui se terminent par des épis 
solitaires dont les écailles brunes sont vertes 
dans leur milieu et aiguës. Les bestiaux man- 
gent cette plante avec plaisir, et les cochons 



recherchent surtout sa souche dont ils sont 
très-friands. Dans quelques pays, en Suède 
par exemple, on arrache les racines de cè 
scirpe en automne et on lesconserve pour les 
donner pendant l'hiver à ces animaux. 

2° Le scirpe des lacs, qui est connu de tout 
le monde sous les noms vulgaires de jonc tics 
chaisiers, jonc des tonneliers, est un grand 
végétal spongieux, dont la lige, haute de l 
à 2 mètres, estronde, unieet garnie à sa base 
de quelques gaines qui se prolongent on 
feuilles parfois assez longues ; ses épis, dont 
les uns sont sessiles et les autres pédoncules 
farinent des espèces de tête ; ses écailles sont 
lisses et d'un brun roux. La souche de ce 
scirpe est épaisse, traçante et très-aimée des 
cochons. Les chaumes ou tiges de cette es- 
pèce servent à garnir les chaises, et les ton- 
neliers les emploient à remplir les vides qui 
se trouvent entre les douves des futailles, des 
barriques, des tinettes, etc. Ce sontees usages 
qui lui ont fait donner les noms sous les- 
quels il est généralement connu. 

5° Le scirpemarilime, malgré le nc*n qu'il 
porte, est commun dans les lieux marécagcui 
de presque tous les pays du monde. Sa sou- 
che ou racine émet des rejets traçants qui 
sont garnis çà et là de tubercules arrondis ; 
sa lige, haute de4à 9décimètres, est muniede 
feuilles très-grandes et planes; ses épis sont 
gros, ovaleset réunis en capitules ; ses écailles 
sont rousses et se terminent par une pointe 
ou mucron. 

Sclerotc. — Nom donné à la plante 
qui est connue maintenant sous celui de 
rhizoclonie du safran. Comme il en a été 
question à l'article safiun, nous y renvoyons 
nos lecteurs. Jadis l'ergot du seigle était 
aussi considéré comme appartenant au genre 
sclérotc ; nous en avons du reste traité dans 
cet ouvrage au mot iirgot. 

Scolopendre. —Genre d'insectes de 
l'ordre des Myriapodes. Ces animaux vivent 
surtout dans les pays chauds; ils habitent 
ordinairement sous les pierres, les mousses, 
dans les trous du bois mort ou pourri, dans 
la terre; ils recherchent de préférence les 
lieux humides. Ils se nourrissent de proie, 
vivante et font la chasse aux autres insectes 
et à leurs larves; les araignées, les diverses 
espèce du genre Acare sont souvent leurs 
victimes. Ces insectes pincent vivement avec 
leurs crochets. Les scolopendres sont veni- 
meuses et leur morsure détermine une en- 
flure assez forte sur tes parties atteintes; 
cependant les blessures qu'elles font ne sont 
jamais mortelles, quoique pour les grandes 
espèces elles soient plus graves que celles du 
scorpion. Nous ne décrirons ici que la scolo- 
pendre électrique qui est commune dans nos 
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pays. Cet insecte est fauve, et son corps, qui 
est mince et allongé, est muni de soixante et 
dis paires de pattes. Cette espèce est parfois 
lumineuse pendant la nuit. 

Scolytc. — Genre d'insectes de Tordre 
des Coléoptères, dont les larves causent par- 
fois un grand préjudice auxarbres, en perfo- 
rant leurs écorces tout autour du tronc. 
Quelques espèces s'allaqucnt à l'olivier, aux 
pins et aux sapins; d'autres vivent sur les 
chênes et les ormes. Nous décrirons seule- 
ment ici le scolyte destructeur, le icolyte 
r/ygmëe et le scolyte oléiperde. 

1» Le scolyte destructeur est noirâtre avec 
des élytres brunes, tronquées et marquées de 
stries ; sa tête est couverte de poils d'un gris 
cendré. 

2° Le scolyte ■pygmée est très-noir et lui- 
sant; ses élytres brunes sont entières et ne 
sont pas marquées de stries ou raies comme 
celles de l'espèce précédente. 

3" Le scolyte oléiperde est brun, couvert 
de poils; ses élytres sont grises et striées; 
ses pattes sont fauves. On trouve cette espèce 
dans le midi de la Franee. 

Scorbut. — Le scorbut est une mala- 
die qui attaque spécialement les marins, 
pendant les voyages de long cours ; on le voit 
cependant régner quelquefois dans les pri- 
sons, les hospices et en général dans tous 
les lieux étroits où se trouvent réunis un 
grand nombre d'individus. Ses causes les plus 
fréquentes sont l'humidité et le froid, les ali- 
ments de mauvaise qualité, les boissons insa- 
lubres, les fatigues excessives; la tristesse, 
les chagrins contribuent aussi puissamment 
au développement de cette maladie, qui ne 
se manifeste ordinairement qu'après que 
plusieurs de ces causes ont agi pendant un 
temps toujours assez long sur les individus 
qui y sont exposés. La durée de cette affec- 
tion est toujours longue, et si on ne soustrait 
pas les malades aux causes qui l'ont produite, 
elle finit par entraîner leur mort. 

Au commencement du scorbut, on éprouve 
un sentiment de lassitude, d'abattement, de 
tristesse, en même temps la peau se refroidit 
et devient pale; une couleur plombée se ré- 
pand sur la figure; les gencives se gonflent, 
deviennent douloureuses, rougeâtres et sai- 
gnantes ; souvent même elles laissent couler 
une matière Fétide etsanieuse; les forces'des 
malades s'épuisent; des lâches livides, que 
l'on nomme ecchymoses, se montrent sur dif- 
férentes parties du corps. Si l'on ne fait rien 
pour arrêter les progrès du mal , les gencives 
s'ulcèrent, se gangrènent, et sont parfois le 
siège d'héniorrhagies considérables ; les mem- 
bres se gonflent, prennent une couleur rou- 
gcâlrc ou brunâtre, et souvent marbrée; les 



dents se déchaussent et tombent par suite de 
la carie des os, dans lesquels sont emboîtées 
leurs racines; l'haleine devient extrêmement 
fétide, et la salivation très-abondante. Eo 
outre, les malheureux malades éprouvent des 
douleurs profondes et violentes qui parais- 
sent parfois résider dans les os, mais dont le 
siège le plus ordinaire se trouve dans les 
muscles et les articulations, en sorte qu'on 
pourrait les croire de nature rhumatismale, 
si les autres symptômes n'indiquaient pas 
clairement l'affection à laquelle on a affaire. 

Les individus forts et vigoureux guérissent 
rapidement du scorbut, une fois qu'on les a 
misa l'abri des causes qui l'avaient produit. Le 
traitement de cette maladie consiste, autant 
que possible, à éviter tout ce qui peutla déter- 
miner : ainsi un air pur, sec et chaud; une 
nourriture composée d'aliments de digestion 
facile, animale et végétale tout à la fois ; 
l'usage modéré du vin et de la bière pendant 
les repas ; des vêtements chauds; beaucoup 
de propreté, un exercice modéré, des distrac- 
tions propres à prévenir l'abattement et la 
tristesse, l'habitation dans un lieu chaud, 
sec et bien aéré, sont les moyens indiqués 
par l'hygiène, que l'on doit mettre en usage 
pour prévenir le scorbut chez les individus 
qui paraissent prédisposés à contracter celte 
cruelle et dangereuse affection. 

Parmi les médicament s employés pour com- 
battre le scorbut, nous citerons le cochléaria, 
te cresson, le raifort sauvage, etc. ; on les fait 
prendre sous forme de décoction, de vin, de 
sirop, etc. M. Reraudren dit qu'il est préfé- 
rable d'administrer les végétaux aux scorbu- 
tiques sans leur faire éprouver aucune alté- 
ration, que leur utilité est alors beaucoup 
plus grande. Il conseille donc de manger 
tous les fruits crus, et de préparer les her- 
bes de la manière la plus simple, c'est-à- 
dire d'en faire tout simplement des salades. 
L'usage des acides et surtout des acides végé- 
taux est très-bon dans la maladie qui nous 
occupe; aussi les citrons, les oranges, les 
grenades sont-ils alors d'un grand secours 
et procurent de grands avantages; les vins 
légers étendus, la bière, la boisson connue 
sous le nom de grog, peuvent aussi être don- 
nés sans inconvénients aux scorbuliques. 
L'exereiee, quand les malades peuvent s'y 
livrer, est une excellente chose, mais on 
peut y suppléer par des frictions sèches 
ou aromatiques, par des bains de courte 
durée, lorsqu'il leur est impossible de se 
livrer à aucun mouvement. L'alimentation 
doit être celte que nous avons indiquée plus 
haut, tout en la proportionnant aux forces de 
l'estomac. Il faut aussi, par des distractions 
et des paroles consolatrices, relever le moral 
des malades qui est toujours fort abattu. 
Sous l'influence de ces moyens, il est rare 
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qu'on ne voie pas après un certain temps une 
amélioration manifeste se produire et enfin 
la maladie se terminer heureusement. 

Lorsque les gencives sont ulcérées et récla- 
ment un traitement local, on a recours à de 
l'eau chlorurée, ou aluminée. ou acidulée, 
avec laquelle on fait lavera différentes re- 
prises dans la même journée la bouche des 
scorbutiques; parfois même il est utile de 
toucher avec un pinceau imbibé d'acide hy- 
droehlorîque les parties gangrenées de ces 
mêmes gencives. On emploie encore contre 
lescorbut un grand nombre d'autres remèdes ; 
parmi eux, le nitrate do potasse paraît avoir 
rendu des services véritables dans les con- 
trées du Nord. ïlu reste, c'est au médecin à 
juger ceux qui peuvent convenir dans tel ou 
Ici cas particulier, ainsi que dans les com- 
plications qui peuvent survenir pendant le 
cours de cette maladie. 

Scorpion. — Genre d'animaux de la 
classe des Arachnides. Les scorpions 'sont 
venimeux , et le poison qu'ils introduisent 
dans la piqûre qu'ils font est sécrétée par une 
glande qui est renfermée dans une. vésicule 
placée près de l'anus ; il sort par deux ouver- 
tures allongées , placées de chaque côté et 
près de la pointe de l'aiguillon qui sert à faire 
la plaie. La piqûre des scorpions peut avoir 
des résultats bien différents, suivant les pays 
et les climats ; tantôt elle est innocente, tan- 
tôt elle détermine des accident s graves, sans 
qu'il soit possible de se rendre compte de la 
différence de ces effets. Aristote, par exem- 
ple, rapporte que, dans l'Acarie, la piqûre 
îles scorpions est mortelle, tandis qu'elle ne 
l'est pas dans le Phare et dans d'autres en- 
droits. Cette opinion que la piqûre des 
scorpions peut entraîner la mort est assez 
répandue, et un grand nombre de personnes 
soutiennent même que les petits scorpions, 
qui vivent dans le midi de l'Europe, suffisent 
pour la déterminerdans certains cas, Heureu- 
sement, cette assertion est loin d'être prou- 
vée, et des savants recommandablcs assurent 
que la piqûre du scorpion d'Europe ne peut 
être suivie que d'accidents légers. Cette opi- 
nion nous parait de beaucoup la plus vrai- 
semblable, M. Lucas, qui a été piqué plu- 
sieurs fois, pendant son séjour en Algérie, par 
les scorpions qui habitent ce pays, n'en a 
jamais éprouvé de résultats fâcheux, et il 
avoue même que la douleur qu'on éprouve est 
moins vive et moins irritante que celle pro- 
duite par les abeilles ; ce sont ses propres ex- 
pressions. Quoi qu'il en soit de ce tte question, 
l'ammoniaque est, comme pour les piqûres 
des abeilles, le meilleur moyen à employer, Les 
animaux qui nous occupent vivent de proie ; ils 
font pour se nourrir la chasse aux insectes, 
dont ils savent fort bien s'emparer à l'aide de 



leurs serres et de leur aiguillon. Ils habitent 
ordinairement dans la terre, dans les lieuisa- 
blonneux, dans les maisons; ils se cachent 
sous les pierres, dans les endroits sombres et 
frais. Ils courent ou marchent fort vile en 
tenant leur queue relevée sur le dos et prête 
à frapper la victime qu'ils veulent atteindre 
ou l'ennemi qui viendrai! à les attaquer. Les 
scorpions vivent toujours isolés, et si on on 
met plusieurs ensemble, ils se battent et k$ 
plus forts égorgent et dévorent même les plus 
faibles. Les petits naissent vivants cl la fe- 
melle les porte sur son dos assez longtemps 
encoreaprèsleurnaissancc. Nousnedonnerons 
ici que la description du scorpion d'Europe 
ou scorpion flavïcaude de Degéer. 

Cette espèce est commune dans tout le 
midi de l'Europe; elle est longue de 5 centi- 
mètres ou environ ; son corps est d'un brun 
noirâtre très-foncé; sa queue, qui est plus 
courte que son corps, est d'un brun jaunâ- 
tre; ses pattes sont jaunâtres. Les petits 
animaux domestiques sont parfois piqués par 
les scorpions et peuvent, dil-ou, être victi- 
mes de ces piqûres ;on doit les traiter comme 
nous l'avons indiqué plus haut. 

Scorsonère. — Plante vivacc de la 
famille des Composées et voisine du salsifis; 
aussi la nomme-t on souvent salsifis noir et 
salsifis d'Espagne. Cependant, elle se dis- 
tingue du salsilis cultivé par des caractères 
nettement tranchés. La racine du salsifis est 
d'un blanc jaunâtre, celle de la scorsonère a 
la peau noire et la chair blanche; la fleur du 
salsifis est d'un bleu pourpre ; celle de la 
scorsonère est jaune ; la scorsonère est une 
plante vivace; le salsifis ne vit que deux ans, 
autrement dit c'est une plante bisannuelle. 
11 existe bien d'autres caractères distinctifs, 
mais ceux que nous venons d'indiquer suffi- 
sent ordinairement pour le cultivateur. 

La culture de la scorsonère est des plus 
faciles. Choisissez un sol léger ou tout au 
moins parfailcmentamcubli et fumé de vieille 
date; labourez-le profondément au moyen de 
la bêche , laissez-y le moins de pierraille 
possible, si vous tenez à obtenir de belles 
racines , et semez en mars ou en avril, alors 
que la terre est suffisamment chaude et que 
l'atmosphère est déjà douce. Vous pouvez se- 
mer en lignes séparées l'une de l'autre par 
un intervalle de 8 ou 9 centimètres, ou bien 
semer à la volée, ce qui nous paraît tout aussi 
avantageux. Sous le climat de l'Ardennc, 
nous suivons cette dernière méthode et ne 
ménageons pas la graine , attendu que les 
petits oiseaux en sont avides, et qu'en semant 
clair, l'on s'expose à ne rien voir lever. Une 
fois la graine répandue sur le sol, nous la 
marchons, comme disent les jardiniers, ou. 
pour parler plus correctement, nous la fou- 
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cf i cs pieds el la recouvrons ensuite 
W a nl( , n t avec de la terre de bonne qualité 
TJ»elang#caveedulerrcau 

bout de quinze jours et parfois de trois 

«aines, If graine lève. Si, alors, le temps 
f r f | a sécheresse , on peut donner au semis 
"'ifrrcr mouillage avec l'arrosoir à pomme. 
" n ij semaines plus tard environ, nous sar- 
V'Z et éclaircissons en même temps , en 
ni soin de laisser enlre les pieds 6 ou 
[' [iroètres d'espace, puis aussitôt l'éclair- 
lisement fait, nous donnons un coup d'arro- 
tofrnour raffermir le sol. 

Cela fait- ' a scorsonère ne demande pour 

nsi dire aucun soin; elle pousse vigoureu- 
sement et entretient assez de fraîcheur avec 
un ombre pour n'avoir plus besoin d'eau 
tendant l'été. Vers le mois de juillet , vous 
ijjiarquerci qu'un cerlaîn nombre de plants 
['élèveront pour monter à (leurs. Vous les res- 
nclcreï ou les couperez, si bon vous semble, 
■mur cmpûcher la floraison. Nous vous lais- 
sas le choix de l'opération, parce que la plu- 
part des cultivateurs assurent que les ra- 
cines des pieds qui fleurissent sont tout aussi 
lionnes et tout aussi grosses que celles des 
pieds qui ne fleurissent point. Quoi qu'il en 
bit, nous avons l'habitude, pour notre propre 
[iiaiple, (le supprimer les tiges qui ont une 
tendance à monter. 

Dès le mois d'octobre , nos racines de 
l'année sont, en moyenne, de la grosseur du 
«îtit doigt et fort souvsnt plus grosses que 
le pouce et d'une longueur qui varie entre 18 
et 38 centimètres. C'est le moment de faire 

s réserves d'hiver , d'arracher les racines 
en question par un beau jour , de les laisser 
«ressuyer pendant quelques heures sur le 
io! el de les rentrer ensuite, soit dans la cave 
où on les place dans le sable sec, soit dans 
toute autre partie de l'habitation. Il n'est 
]ias nécessaire de faire un arrachage com- 
plet, attendu que la scorsonère peut rester 
tu terre pendant l'hiver et n'a rien à craindre 
des gelées. Quand vient le printemps, on re- 
trouve les racines parfaitement saines el 
meilleures que si on les eût arrachées à la fin 
Je l'automne. Quelques personnes no lou- 
chent pas aux scorsonères la première année 
fi ne recollent que dans le courant de la se- 
conde. Kous ne donnerons pas à nos lecteurs 
le conseil de suivre cette pratique, car les ra- 
tines de seconde année sont souvent creuses 
et ne sont jamais aussi délicates que les 
jeunes. Ce que l'on gagne en grosseur, on le 
perd et au delà en qualité. 

Nous ne laissons nos scorsonères en terre 
fidant deux ans, que lorsque nous tenons 
a récolter la graine de cette plante. Dans ce 
ta s. nous surveillons de près la graine en 
question au moment de sa maturité et la ré- 
glions tous les matins au fur et à mesure 



qu'elle nous paraît bonne à prendre. Si l'on 
apportait de la négligence dans cette cir- 
constance , les oiseaux qui sont Irès-avides 
de cette graine n'en laisseraient point au cul- 
tivateur. Comme elle perd promptemcul ses 
facultés germinatives, il esl bon de la semer 
dans l'année el de ne pas attendre deux ans; 
autrement, on ne saurait compter sur une 
levée régulière. 

On ne sème pas seulement la scorsonère 
en mars et en avril, on peut la semer encore 
au mois d'août, afin d'avoir des racines bonnes 
à manger dans le courant de l'été suivant. 
Nous avons pour la première fois essaye cette 
culture sous le climat de l'Ardenne, et nous 
avons remarqué avec plaisir que les jeunes 
plants d'automne n'avaient nullement souf- 
fert pendant l'hiver si rigoureux de 1855 
à 1SS4. 

La scorsonère a quelques ennemis , mais 
les dégâts qu'ils font dans les planches ne 
sont jamais très-sensibles. Ces ennemis sont 
les rats, les surmulots et les larves du han- 
neton. 

Les usages de la scorsonère sont asse?, res- 
treints. On mange ses racines en sauce blan- 
che, avec le veau ou le moulon, el frites avec 
de îa pâte. L'eau qui a servi à euire les ra- 
cines de scorsonère peut servir à faire des 
soupes inaigres qui, selon nous, ne manquent 
pas de délicatesse. Les jeunes feuilles de 
celte plante, récoltées au moment de ta se- 
conde pousse, servent à préparer des salades 
qui sont du goût de quelques personnes. En- 
lin, les feuilles de celte planie, quel que soit 
l'état de leur développement, ont été propo- 
sées pour remplacer ou suppléer au besoin 
les feuilles du mûrier dans ralimcnlation des 
vers 'à soie. De nombreux essais ont élé faits 
sur ce point cl n'ont pas donné de mauvais 
résultats dans les premiers temps; la soie 
obtenue par ce moyen a paru, dit-on, d'aussi 
bonne qualité que celle obtenue avec les 
feuilles du mûrier ; reste à savoir maintenant 
si les essais ont été renouvelés , si la santé 
des vers n'a pas eu à souffrir de ce change- 
ment de régime. C'est ce que nous ignorons. 

Scrofulaire. — Genre de plantes 
de la famille des Scrofularinées , qui ren- 
ferme un grand nombre d'espèces, dont deux 
seulement, la scrofulaire noueuse et \ascro- 
fulairc aquatique, nous occuperont quelques 
instants. 

1° La scrofulaire noueuse est une plante 
vivaee. commune sur le bord des eaux, le long 
des fossés et dans les endroits frais cl hu- 
mides; on la connaît dans certaines localités 
sous le nom d'herbe au fi. Sa racine est 
noueuse et renflée à son sommet ; sa lige, 
haute de 0 à 8 décimètres est épaisse et à 
quatre angles aigus; ses feuilles sonlgrandes. 
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déniées, aiguës cl péliolées; ses fleurs, petites, 
sonl olivâtres à l'intérieur et d'un brun rou- 
gculre à l'extérieur. Cette espèce, ainsi que 
son nom l'indique , était jadis regardée 
comme un puissant moyen deguérison, dans 
la maladie connue sous le nom de scrofules 
ou A'ccroueUes ; mais un examen sérieux a 
fait reconnaître que c'était à torl qu'on lui 
avait atlribué celte propriété, et aujourd'hui 
cette plante est presque entièrement aban- 
donnée. On s'en sert, dit-on, avec avantage 
dans cerlaines contrées pour guérir la gale; 
pour cela, on lave les malades avec une forte 
décoction de scrofulaire noueuse. L'odeur de 
cette espèce est désagréable surtout, si on 
la froisse entre les doigls. 

2° La scrofulaire aquatique, qui jouit 
des mêmes propriétés que la précédente, est 
connue sous les noms vulgaires de toute bonne, 
herbe carrée. Sa tige atteint souvent un mè- 
ne de hauteur ; elle est droite , souvent un 
peu rameuse el porte quatre angles saillants 
et dilalés en une sorte de membrane ou 
d'aile; ses feuilles sont rugueuses, pétiolées, 
veinées, en forme de cœur, dentées en scie ; 
ses fleurs sont d'un brun rougeàtre. Celte 
plante, qu'on trouve plus abondamment que 
la scrofulaire noueuse, se plaît de même 
dans les lieux humides, sur le bord des eaux 
et des fossés. 

Scrofules. — Celte maladie qui est 
connue dans le monde sous les noms dc- 
crouelles , d'humeurs froides , consiste en 
une dégénération des ganglions lymphati- 
ques, et particulièrement de ceux du'cou. avec 
une altération des fluides qui les pénètrent. 
D'autres auteurs ont attribué les scrofules 
à une irritabilité du système lymphatique; 
cette dernière opinion a été soutenue par 
Broussais avec tout le talent qui distinguait 
cet illustre médecin. 

Une des causes les plus fréquentes de celle 
affection est sans contredit l'hérédité. M. Lu- 
gol dit à ce propos : « L'hérédité n'est pas 
toujours directe : un père scrofuleux met au 
monde des enfants sains ou qui ne présen- 
tent toute leur vie aucun des signes de la 
maladie de leur père ; mais ils engendrent 
des enfants qui seront ou tous atteints de 
scrofules, ou au moins quelqucs-uus d'entre 
eux. h Cependant, on voit cette maladie se 
développer parfois sans qu'il soit possible de 
reconnaître pour cause de son apparition au- 
cune influence héréditaire. A Paris, par exem- 
ple , on rencontre des enfants scrofuleux . 
dont les parents ni les aïeux n'ont jamais eu 
cette affection. Les femmes et les personnes, 
qui ont un tempérament lymphatique, sont 
plus sujettes aux scrofules que les hommes 
et que les individus à tempéraments sanguin, 
nerveux ou bilieux. Lesalimcnls de mauvaise 



nature, lourds el indigestes, ceux „,,; 
un volume considérable, ne renferm»„i S ° Us 
peu de matière nutritive, les eaux l.rT 
mal aérées, celles de citerne. ]„ mal °„H 
l'habitation dans des lieux marécaS i 
froids et humides en même temps" „' r ' 
et le soleil ne pénètrent que difficilem,» 1 
respiration d'un air vicié, sont aussi m" ' î 
les auteurs, des causes actives de hZZT 
scrofulcuse. M. de Ilumboldt croit »,1 
remarqué qu'une diminution dans h , 1 
tité du fluide électrique était aussi mr "l 
que chose dans le développement des 
fuies. Enfin . on a encore admis ?nl" h 
pouvantproduirc cette affection, Ics^sJr? 8 
tout genre, les travaux prolongés de Y\Ùm 
ligenee, les chagrins profonds, elc. etc 
La maladie se manifeste ordinairement a 
milieu des apparences extérieures de la S JJ 
par des tumeurs globuleuses, mobiles sons ! 
peau, irrégulières qui occupent les gan°lim< 
lymphatiques du cou. de l'aisselle ou d'autre 
parties du corps. Ccslumeurs n'occasionnen 
souvent, pendant un lemps lrès-lon g ,ni rios 
leurs ni changement de couleur à la pean 
Elles s'accroissent cependant peu à peu se 
ramollissent, la peau devient luisante, d'un 
rouge bleuâlre, finit par s'ouvrir et s'ulcérer 
Les ouvertures qui se forment donnent issue 
à une matière semblable à du fromage nus 
un liquide chargé de flocons albumincm, el 
qui n'est qu'un mélange de sérosit.' el g 
pus. Les ulcères qui en résultent meliost 
souvent des années pour se guérir; leurs 
bords sont bleuâtres et violacés, et les cica- 
trices présentent des traces indélébiles de la 
maladie. 

Les symptômes, que nous venons d'enu- 
rnérer, sont simplement locaux, mais il en 
existe d'autres et nous emprunterons à 
M. Jolly le passage suivant dans lequel cet 
auteur les a résumés avec intelligence. 

« Indépendamment dessymplôtncslocam. 
on remarque comme caractères physiolo- 
giques les plus constants do l'aliceiioii 
scrofulcuse , un tempérament lymphatique 
qui, lui-même, a pour traits dislinclifs uns 
peau fine et blanche, des cheveux blonds, 
une lête volumineuse, un cou allongé, une 
poitrine étroite, un ventre proéminent, des: 
articulations saillantes, des chairs molles et 
flasques, des formes arrondies, un teinl rosé | 
très-souvent aussi il se joint à ces caractères 
physiologiques une série de phénomènes 
morbides, qui impriment à l'individu qui en 
est atteint un cachet non équivoque de scro- 
fule : tels sont surtout la rougeur des pau- 
pières, le larmoiement habituel, la pâleur et 
la bouffissure du visage, un teint blafard, un 
enduit terreux, pulvérulent de la peau, de* 
engelures aux pieds et aux mains. 

a Dans beaucoup de cas, d'ailleurs, la nia- 
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lad ie ne borne pas ses progrès et ses ravages 
aux ganglions lymphatiques externes ; elle se 
propage aux ganglions qui avoisinent les 
bronches, le médiastin, le mésentère, en 
sorte que l'appareil lymphatique tout entier 
semble participer à la maladie. De plus, un 
grand-nombre d'autres lésions peuvent sur- 
venir dans d'aulres appareils d'organes. 

« Ainsi, la peau est souvent le siège de 
rougeurs, d'éruptions pustuleuses et d'ulcé- 
rations diverses. Les tendons, les téguments, 
les capsules synoviales, tous les tissus blancs 
se gonflent, se ramollissent, prennent un as- 
pect lardacé. /jaunâtre ; les cartilages et les 
extrémités des os se tuméfient, se carient; 
enfin les membranes muqueuses participent 
également au désordre général de l'économie, 
par cela même qu'elles admettent dans leur 
coin posi lion beaucoup de tissus blancs, et de 
là l'épiphora (larmoiement), les opbthal- 
inies, les aphthes. les diarrhées chroniques, 
les catarrhes bronchiques, etc. Pénétrés 
d'une plus grande quanti lé de liquides blancs, 
les os conservent aussi plus de mollesse, plus 
de flexibilité ; ils se gonflent, se déforment et 
de là les esostoses (tumeurs osseuses), les dé- 
viations auxquelles ils sont sujets. 

» Rien de plus variable que la marche, 
l'ordre de succession et les degrés d'intensité 
des symptômes des scrofules. Rarement on 
les observe avant la première dentition, plus 
rarement encore après la puberté, presque 
jamais dans la vieillesse ; leur invasion dans 
beaucoup de cas a été déterminée par des 
causes extérieures ou mécaniques agissant 
sur l'appareil lymphatique, par des solutions 
de continuité qui prennent l'aspect sui gc- 
ncris (particulier) des ulcères scrofuleux.» 

Quoique les scrofules puissent se guérir, 
même dans les cas qui offrent de la gravité, 
ils n'en sont pas moins une maladie fâcheuse. 
Uans le traitement de cette affection, on em- 
ploie non-seulement des médicaments, mats 
aussi des moyens hygiéniques; nous allons 
commencer par indiquer ces derniers en 
continuant d'emprunter à M. Jolly ce qu'il 
dit à cet égard. 

<i Placer le malade sous l'influence des 
conditions physiques, géographiques et at- 
mosphériques convenables, lui prescrire un 
régime, des vêtements et un exercice appro- 
priés, tels sont sans contredit les premiers 
moyens à employer, et, il faut le dire, ceux 
sur lesquels il est permis surtout de compter 
dans le traitement des scrofules. Ainsi, 
l'air le plus favorable aux scrofuleux doit 
être à la fois pur, sec et chaud; leur habita- 
tion doit par cela même être élevée, exposée 
au midi ou au levant, sous l'influence d'une 
libre et continuelle insolation ; les vêtements 
doivent être chauds, de tissus de faine, capa- 
bles à la fois d'enlretenir l'action perspira- 
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toire de fa peau, el de prévenir loule réper- 
cussion de la sueur; tous les exercices du 
corps, tels que la danse, l'escrime, la course, 
la chasse, l'équitatîon, ta natation, la cul- 
ture des champs ou du jardinage peuvent 
également avoir la plus heureuse influence 
sur la santé des sujets scrofuleux ou prédis- 
posés à le devenir. 

« Un moyen non moinspuissant. non moins 
précieux, et que nous ne saurions trop re- 
commander aux malades, est l'usage des bains 
de mer pris surtout dans la Méditerranée. 
Tissol, (Julien, Bordeu et beaucoup d'autres 
auleurs en ont préconisé les effels ; et ce qui 
doit surtout contribuera en accréditer l'u- 
sage, c'est le peu d'affections scrofuleuses 
que l'on rencontre parmi les habitants des 
contrées maritimes. Les bains d'eaux de Ra- 
réges, de Plombières, du Mont-d'Or, etc., 
pris sous forme de douches, peuvent de même 
avoir la plus heureuse efficacité; on sait 
cncoro'que les fumigations aromatiques, al- 
calines cl sulfureuses ont eu quelques succès 
à l'hôpital Sainl-Louis, sous la direction de 
M. Eiett. 

« Il est évident que fous ces moyens, qui 
agissent comme stimulants, comme toniques, 
doivent être employés avec loute la prudence 
que commande l'état actuel du malade; que 
leur application doit être réglée sur la nature 
des symptômes existants, modifiée d'après les 
degrés de la maladie, suspendue même dans 
le cas de réaction fébrile, 

« Le régime alimentaire constitue aussi 
l'une des parties les plus importantes du 
traitement, et doit être composé de sub- 
stances également propres à agir dans le 
sens des moyens précédents, c'est-à-dire de 
manière â combattre la disposition générale 
de l'organisme, à remédier à la surabondance 
el à la vicialion des fluides blancs, à l'appau- 
vrissement et à fa détérioration des fluides 
rouges de l'économie. Les substances ani- 
males cl surtout les viandes rôties, comme 
élant plus stimulantes, les boissons gazeuzes 
et plus ou moins alcooliques contribueront 
efficacement à ce but; par fa même raison, 
les substances indigestes, le pain non fer- 
menté, les aliments farineux, les légumes her- 
bacés seront proscrits du régime des scrofu- 
leux. Il en sera de même du laitage, même 
du lait d'ânesse conseillé par Baillou, Ri- 
chard, Wisman, etc., el que nous croyons 
le plus ordinairement contraire aux scrofu- 
leux. » . 

Les médicaments qui ont été tour à tour 
vantés comme excellents pour guérir la ma- 
ladie qui nous occupe sont nombreux, mais 
parmi eux nous nous contenterons de citer 
l'iode el l'huile de foie de morue. Les purga- 
tifs, les caulères, les préparations mer- 
curielles peuvent aussi être mis en usage; 
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mais comme l'emploi des remèdes internes ! 
doit être soumis à l'appréciation d'un méde- 
cin, nous n'en dirons pas plus long à leur 
égard. Il en est de même des pommades d'io- 
durede potassium, d'iodure de plomb ou de 
mercure, des emplâtres de ciguë, de diachy- 
lon, de vigo,des douches d'eau de mer, etc.: 
on ne doit en user que sur la prescription 
d'un homme de l'art. Ces pommades et ces 
empliilrcs servent à faire des frictions ou à 
panser les plaies et les ulcères des individus 
scrofuleux. 

Sentcllaii'e. — Gcnrede plantes de la 
famille des Labiées, dont une espèce, la scu- 
lellaire commune, qui était jadis employée 
nomme fébrifuge à cause de son amertume 
et de son aslringence, croit abondamment 
dans les lieux humides, tourbeux et maréca- 
geux de nos contrées. Cette plante, qui porte 
aussi le nom de sculellaire loque, es.1 haute 
do 2 à 5 décimètres; elle est rameuse; ses 
feuilles sont pétiolées, dentées et en forme 
de cœur; sa corolle est divisée en deux lèvres, 
dont la supérieure est d'un bleu violet; et 
l'inférieure blanchâtre ; elle épanouit ses 
fleurs de juin en septembre. Dans les lieux 
où elle est commune, on peut l'utiliser pour 
augmenter la masse des fumiers. 

SSéhe*tier. — Genre de plantes de la 
famille'dcsGraminées, dont deux espèces sont 
assez fréquemment cultivées dans les serres 
de nos pays. Ce sont les sébestiers à larges 
feuilles et à feuilles rudes, dont nous dirons 
seulement quelques mots. 

4? Le sêbeslier à larges feuilles, que les 
botanistes nonimanlcordiamacrophylla, est 
un arbre originaire des Antilles, dont les 
feuilles sont grandes, longues d'au moins 
5 décimètres et couvertes de poils; ses ûeurs 
blanches sont disposées en grappes et elles 
épanouissent leurs corolles en juillet etaoût. 
Il faut à cette plante la serre chaude, et de 
la tannée lorsqu'elle est jeune ; elle demande 
en outre une terre légère et des arrosements 
abondants pendant l'été; on la multiplie de 
graines ou de boutures que l'on place sur 
couche chaude et sous cloche. 

2" Le sêbeslier â feuilles rudes, cordia 
scbeslina des botanistes, croît spontanément 
dans l'Inde, où il forme des arbrisseaux de 
3 à 4 mètres de hauteur; ses feuilles sont 
grandes et ovales; ses Ileurs, d'un beau rouge 
orangé, sont en grappes, semblables à celles 
du laurier-rose. Il demande les mêmes soins 
et la même culture que l'espèce précédente. 

Sécateur. — C'est un instrument en 
forme de ciseaux, ainsi que vous pouvez 
vous en convaincre par le dessin ci-dessous, 



et qui sert, ainsi que la serpette, à la taille 
des arbres. 




En général, les arboriculteurs mettent In 
serpette au-dessus du sécaleur. Avec la ser- 
pette, la coupe est toujours franche et nette ; 
avec le sécateur, on foule quelquefois le bois, 
on le meurtrit, on l'éraille et il peut s'en- 
suivre des maladies. On recommande de 
n'employer le sécateur que pour tailler loin 
de l'œil, comme sur les rosiers, la vigne, 
les groseilliers et pour débarrasser les arbres 
de leur bois mort. M, Lepère, l'habile cul- 
tivateur de pêchers à IWontreuil, est moins 
exclusif; il fait grand cas du sécateur et 
n'emploie pas d'autre instrument pour la 
taille de ses arbres; la besogne est exécutée 
plus rapidement et il s'en trouve bien sous 
tous les autres rapports. Quand le sécateur 
est bon. la taille est bonne. Malheureuse- 
ment, il n'est pas toujours aisé de rencon- 
trer des sécateurs irréprochables, surtout 
quand on hésite à y mettre le prix et qu'on 
les achète chez des couteliers inconnus. Bien 
souvent, il nous est arrivé d'acheter des 
sécateurs dans de grandes maisons de Paris 
où Ton fait spécialement la coutellerie de 
jardinage, et jamais nous n'avons eu le bon- 
heur, même en payant cher, d'avoir un 
instrument satisfaisant. Nous primes enlin le 
parti de nous adresser à M. Lepère qui nous 
indiqua, à Montreuil même, un fabricant 
dont nous n'avons eu qu'à nous louer. Son 
travail n'est ni élégant, ni fini ; c'est en appa- 
rence de ta maréchaleric plutôt que de la 
coulelleric, mais la qualité de la lame et lu 
solidité de l'ajustage rachètent largement 
les petits inconvénients de la forme. Le nom 
de ce fabricant est Lemaignen. 

Seigle. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Graminées, qui. après le blé, occupe 
le rang le plus important parmi les céréales. 
C'est, à vrai dire, la providence des pays 
pauvres. Le seigle est très-facile quant au 
sol; qui dit terre a seigle, dit terre légère, 
pauvre terre, maigre ierre presque toujours. 
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Ce n'est pas que cette céréale fasse fi des 
lions terrains; on ne les lui donne pas, voilà 
tout; on ne la sème habituellement que dans 
le calcaire, le sable, le schiste, les bruyères 
essartées, les landes récemment éeobuées, 
lu granit, les sols maigres sans profondeur. 
Il est ulile. néanmoins de soigner la culture 
du seigle, de lui consacrer deux ou trois 
labours préparatoires, afin d'ameublir le sol 
le mieux possible, de le diviser parfaitement, 
et de ne semer que sur une terre labeurée 
depuis un mois ou six semaines, et par un 
temps sec et calme, en se servant de la herse 
cl de l'extirpateur. beaucoup de cultivateurs 
cependant enterrent la semence avec la char- 
rue à une profondeur qui ne doit pas dé- 
passer 10 centimètres, passent le rouleau 
sur les billons aussitôt après et ne s'en 
trouvent pas mal. 

Les engrais, dont s'accommodent volon- 
tiers les seigles, sont les fumiers de vache et 
de porc, surtout lorsqu'ils sont très-pourris. 
Malheureusement, la décomposition de ces 
fumiers est très-lente et les cultivateurs 
feraient bien de les disposer en composts 
avec de la terre et de les arroser copieuse- 
ment avec du purin. Les composts ainsi 
formés produiraient d'excellents résultats 
dans les cultures de seigle. Au lieu d'obtenir 
beaucoup de paille et peu de grains comme 
avec les fumiers longs, on obtiendrait un 
peu moins de paille, mais beaucoup plus de 
grains, ce qui vaudrait mieux. 

L'époque des semailles du seigle varie 
avec les climats. Dans quelques localités de 
la Bourgogne et de la Champagne, on sème 
souvent dès le mois d'août; sous le climat de 
la Lorraine, on sème vers la fin de septembre 
et même en octobre, et l'on remarque que le 
seigle semé tardivement graine mieux que 
l'autre; en Belgique, on sème au mois d'oc- 
tobre et souvent même en novembre. Dans 
le midi de la France, dans quelques cantons 
des Hautes-Pyrénées par exemple, on sème 
les seigles jusqu'à la Saint-Martin, qui est le 
Il novembre. 

La quantité de semence employée pour 
les semailles varie aussi selon les pays. En 
France, on répand ordinairement à la volée 
de 150 à 200 litres par hectare; dans les 
Flandres belges on s'en lient ordinairement 
à 120 litres; seulement dans les terres un peu 
fortes on répand un peu plus de graines, en- 
viron 64 litres par mesure de 45 ares. Dans 
le midi de la France, à Caslelnau par exem- 
ple, on sème un hectolitre par journal de 
38 ares; dans le canton de JJagnères,30 litres 
par 32 ares, tandis que dans le même dé- 
partement des Hautes-Pyrénées , vous trou- 
verez dans la vallée d'Aure un grand nombre 
<le cultivateurs qui ne mettent pas moins de 
ô hectolitres par hectare. Vous en trouverez 



môme dans le canton de Lannemezan qui 
répandent jusqu'à 1 hectolitre par 20 ares. 

Quand l'automne est pluvieux. le seigle a 
quelquefois beaucoup à souffrir des ravages 
des limaces qu'il est difficile de détruire 
autrement qu'avec de la chaux en poudre 
ou bien en lançant sur ces animaux un Irou- 
peau de dindes maigres qui en débarrassent 
vite le terrain. 

Il arrive souvent en hiver que les racines 
du seigle sont soulevées et déchaussées par 
le froid; on fera donc bien, à la suite d'un 
dégel accompagné de quelques journées 
chaudes, de rouler les récoltes soulevées. 
Au printemps, on devra les herser. 

On moissonne le seigle de la même ma- 
nière que le froment, dans les mois de juillci 
et d'août, suivant les climats. Cependant en 
Belgique, il n'est pas rare de ne récolter le 
seigle que dans les premiers jours de sep- 
tembre. Le rendement, dans les terres de fer- 
tilité moyenne, est plus considérable que 
celui du blé, et il n'est pas rare, dans des 
terres réputées mauvaises, de récolter de 
15 à 18 hectolitres de seigle par hectare, 
tandis que la paille fournit en poids environ 
deux fois et demie celui du grain récolté, 
quelquefois un peu plus. 

On ne cultive pas toujours le seigle dans 
l'unique but de le récolter mûr ; souvent, 
dans le voisinage des grandes villes, on le 
sème dans de bons terrains, afin de le 
récolter de très-bonne heure au printemps 
comme fourrage vert, que l'on donne aux 
vaches laitières. On cultive en outre une 
variété de seigle, dite seigle de la Saint-Jean, 
que l'on sème au mois de juin dans tes ter- 
rains de qualité moyenne et qui donne en 
automne un excellent fourrage vert. On 
fauche ce fourrage ou bien on le fait pâturer 
à l'enlrée del'biver. Auprinlemps, ilrepousse 
vigoureusement et fournil presque toujours 
une abondante récolte de grains. M. de 
Dombasle pense qu'avec le seigle ordinaire, 
on arriverait aux mêmes résultats. 

Usages du suigle. — Ils sont très-nombreux. 
Nous venons de voir déjà qu'en vert il for- 
mait un excellent fourrage; d'autre part, 
sa farine, qui jouit de propriétés légèrement 
purgatives, sert à faire un pain moins nour- 
rissant que le pain de blé, mais de bonne 
qualité néanmoins et d'une saveur qui plaît 
à beaucoup de personnes. A Paris et en 
Angleterrc,on préparcavec la farine de seigle 
ces petits pains de luxe qui sont de rigueur 
pour prendre le thé. En Belgique, en Hol- 
lande et dans d'autres pays encore, on retire 
du grain de seigle une eau-de-vic qui porte 
les noms de /jenievre, schiedamei eu Angle- 
terre gin. Dans ce dernier pays, le seigle 
grillé joue à peu près le même rûle que la 
chicorée ailleurs pour remplacer le café. 
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Ainsi, nous lisons quelqucpart qu'un membre 
île lii chambre des communes; llunt, a gagné 
une grande fortune par la vente du seigle 
grillé, sous le nom de {/raine rôtie. L'usage 
de celte graine, introduite dans la consom- 
mation pendant les dernières années de 
l'Empire, a pénétré jusque dans les villages 
où le goût du café était jusqu'alors inconnu. 
Son débita rapporté, à une certaine époque, 
de 500 à 100 pour cent de bénéfice. En 1834, 
alors que le prix du café était très-élcvé en 
Angleterre, à cause des droits, on falsifiait ce 
café avec la graine rôtie. 

La paille du seigle, lorsqu'elle n'a pas été 
broyée par le Qéau.serlà couvrir l'habitation 
du pauvre, à empailler des chaises, à faire 
des paillassons, des nattes, des corbeilles pour 
le pain, à faire des liens pour ta moisson, 
à former des ligatures pour accoler les vignes 
cl les plantes au tuteur. Elle donne enfin 
une litière de bonne qualité. 

Pour ce qui concerne la richesse du seigle 
en gluten, nous renvoyons au mot gxutes, de 
même que nous renvoyons au mol sncur 
pour la maladie terrible qui parfois allaque 
cette céréale. 

Analyse du seigle. — L'analyse chimique 
de celle piaule a été faite par MM. Will, 
Kresenius et Bichon, Les deux premiers chi- 
mistes n'ont examiné çue la paille et ont 
trouvé qu'elle contenait 17,05 potasse et 
soude,8,98ch«ux, 2,59 magnésie, 4, 35 oxydes 
de fer et de manganèse, 5,80 acide phospho- 
rique, 0,81 acide sulfurique, 65,89 silice, 
0,81 chlorures alcalins. M. Bichon a analysé 
les graines cl a trouvé qu'elles contenaient 
57.21 potasse efsoude,2.92 chaux, 10,15 ma- 
gnésie. 0,82 oxydes de fer et de manganèse, 
■47,29 acide phosphorique, 1.46 acide sulfu- 
rique. 

11 résulte de tout ceci, pour le praticien, 
que les terres siliceuses sont celles qui con- 
viennent le mieux au seigle et que les engrais 
riches en potasse et en acide phosphorique 
sont ceux que préfère celte céréale. Cette 
conclusion nous amène à reconnaître qu'un 
compost formé de terre, de fumier de vache 
ou de cochon, de cendres de bois, d'un peu 
de chaux et arrosé avec des eaux de latrines 
ou de l'urine humaine produirait de mer- 
veilleux effets. 

Sciilie. — Maladie du pied du cheval, 
de 1 une et du mulet, consistant en une di- 
vision ou solution de continuité du sabot qui 
se fait à la corne de la paroi, suivant la direc- 
tion de ses fibres et de haut en bas. Lorsque 
cette affection a son siège à la pince, on la 
nomme seime en pied de bœuf, parce que le 
pied est alors fendu comme celui du bœuf. 
Lorsqu'elle est située sur l'un des quartiers, 
on lui donne le nom de seime quarte ou seime 



en quartier. Lorsque la seime n'occasionne 
que de simples fissures et qu'elle ne fait pas 
boiter l'animal qui en est atteint, on se con- 
tente pour tout traitement de frotter la corne 
avec des corps gras. Souvent aussi on fait 
disparaître cette maladie, lorsqu'elle est su- 
perficielle, en cautérisant la partie attaquée 
au moyeu d'une pointe de feu. Mais si la 
seime pénètre jusqu'à la chair, s'il est sur- 
venu des ulcérations et que l'animal boite 
profondément, il faut alors avoir recours, 
pour amener la guérison, à une opération 
qui ne peut être pratiquée que par un mé- 
decin vétérinaire. 

Seine. — La seine est une espèce de 
filet dont les pécheurs se servent pour traîner 
dans les rivières et sur les bords de la mer ; 
ils prennent parfois de cette manière des 
quantités énormes de poissons. 

Sel. — En chimie, on donne le nom de 
sel à toute substance formée par la combi- 
naison d'un acide avqc une base salifîabte. 
Ainsi le plâtre, qui est un composé d'acide 
sulfurique et de chaux qui en est la base, est un 
sel; la craie, qui est un composé de chaux et 
d'acide carbonique, est un sel; le salpêtre, 
qui est un composé de potasse et d'acide 
azotique, est un sel ; la crème de tartre, qui 
est un composé d'acide lartrique et de po- 
tasse, est un sel. Nous n'en finirions pas si 
nous voulions donner ici la nomenclature de 
toutes les substances composées qui, pour 
les chimistes, sont des sels. Dans le langage 
vulgaire, qui à'asel dit ordinairement sel de 
cuisine, sel marin, se! de roche, sel gemme, 
sel commun. C'est le produit de la combi- 
naison du chlore avec le sodium ; aussi les 
chimistes le nomment-ils chlorure de sodium 
et chlorure sodique. 

Ce sel est extrêmement répandu dans la 
nature; tantôt, on le trouve en couches et en 
pierres dans le sein de la terre, et dans cet 
état, il constitue les mines de sel gemme. 
Tantôt, il est dissous dans les eaux de la mer, 
des lacs et des fontaines salées, d'où on le 
retire par réduction ou évaporation. Les 
sources salées sont très-commuues, et, pour 
ne parler ici que de la France, nous citerons 
celles de la Meurthe, de la Haute-Saône, du 
Doubs et du Jura, qui sont plus ou moins 
riches. Nous n'avons pas à nous occuper 
de l'extraction et de la purification du sel, 
attendu que ces deux opérations n'intéressent 
nullement l'agriculture. Ce qu'il nousimporlc 
de connaître, avant tout, c'est la différence 
qui existe entre le sel gris et le sel blanc, et 
les usages de l'un et de l'autre. 

Le sel gris du commerce n'est jamais pur; 
il contient toujuursdes substances étrangères, 
telles que plâtre, magnésie et chlorure de 
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magnésium, C'est celte dernière substance 
(jiii attire l'humidité de l'air et nous prono- 
stique la pluie. On s'imagine généralement 
1 1 uu le sel gris esl préférable au blanc pour 
la salaison ; c'est une grosse erreur : il sale 
moins au contraire ; seulement il est un peu 
plus amer, à cause des sels de magnésie qu'il 
contient. Le sel blanc du commerce n'est 
autre chose que du sel gris purifié et débar- 
rassé parla liltralion des matières étrangères 
qui le coloraient. 

Le sel est l'objet de falsifications de toutes 
sortes; comme nous les avons indiquées au 
mol r»i>siFic*Tiafi, en mémo temps que les 
moyens de les reconnaître, il ne nous reste 
plus qu'à inviter nos lecteurs à se rapporter 
à l'article en question. 

Usages ou sel. — Le sel est employé pour 
relever la saveur de nos mets, ainsi que celle 
de Sa nourriture des animaux. On sait que 
des fourrages médiocres, rebulés par le bé- 
tail, ne le sont plus dès que l'on a eu soin de 
les saupoudrer de se! pulvérisé ou de les ar- 
roser avec de l'eau salée. La quantité de sel 
nécessaire dans cette circonstance varie entre 
4, 6 et S kilogrammes par millier de four- 
rage. Les chevaux, les vaches et les moutons 
affectionnent ce condiment qui jouit, il faut 
bien le reconnaître, de propriétés hygiéni- 
ques incontestables. Il est certain que les 
bûtes, dans la nourriture desquelles on ajoute 
un peu de sel, ont plus d'appétit, plus de 
vigueur et sonl moins sujettes aux maladies 
que celles qui en sont privées. Cet excellent 
résultat se remarque surtout chez les mou- 
lons. Il suffit de saupoudrer de sel leur nour- 
riture deux fois par semaine. 

Le sel est également recherché des oiseaux 
de basse-cour; les poules et les pigeons en 
sont avides, et c'est pour cette raison que l'on 
place assez souvent dans les colombiers et 
les poulaillers des mottes d'argile, pétrie 
avec de l'eau salée. 

Le sel est fort employé pour la conserva- 
tion des substances végétales et animales, 
ainsi que nous l'avons démontré aux articles 
conservation et salaison. Il est inutile par 
conséquent d'y revenir. 

Le sel marin, enfin, peut être considéré 
comme engrais, mais c'est un engrais encore 
à l'élude et jusqu'ici fort capricieux dans ses 
effets. Il s'agit de savoir l'appliquer à dose 
convenable. C'est à lui que les plantes ma- 
rines, algues, fucus, goémons, varechs, doi- 
vent leurs propriétés. Le cultivateur doit se 
servir du sel comme moyen d'améliorer des 
composts ou des fumiers de qualité douteuse ; 
mais il fera bien, en attendant de nouvelles 
recherches, de ne pas l'employer seul pour 
fumer ses terres, bien que ses bons effets sur 
certains sols et certaines plantes soient hors 
de doulc. Les Bretons en font grand cas, et 



on rapporte que sous la première républi- 
que, alors que la taxe n'existait pas, ces 
même Créions estimaient au moins autant 
une charretée de se! que douze ckarrclées de 
fumier. 

Les écrivains de l'antiquité rapportent que 
les Perses ne transplantaient jamais les dat- 
tiers sans jeter du sel sur les racines des 
plantes. 

Les Chinois, qui sont nos maîtres en agri- 
culture, nous l'avouons en courbant la téte, 
ont aussi observé les bons effets du sel sur les 
céréales, toutes les fois qu'il ne s'y trouve 
pas répandu en trop grande quantité. Eu 
parcourant les Lettres édifiantes des mission- 
naires, on pourra lire le passage suivant 
dans Tune d'elles écrite le 1" septembre 1112, 
de l'île de Tsong-Ming, parle père Jacque- 
main : « Il serait assez difficile, dit-il, d'ex- 
pliquer comment il se peut faire que cer- 
taines portions de terre, dispersées dans tout 
un pays, se trouvent si remplies desel qu'elles 
ne produisent pas un seul brin d'herbe, tan- 
dis que d'autres terres, qui leur sont conti- 
gues, sont très-fertiles en blé et en coton. 
Il arrive même souvent que celles-ci se rem- 
plissent de sel, tandis que les autres devien- 
nent propres à être ensemencées. » 

Disons en terminant que le riz prospère 
très-bien dans les terrains salés du midi de 
la France. On dit que cette plante dessale le 
sol, ce qui veut dire qu'elle se nourrit de sel. 
Disons encore que les fourrages qui avoisi- 
nent les bords de la mer, et qui portent, dans 
certaines localités , les noms de prés salés, 
contribuent beaucoup à donner de la qualité 
au lait et au beurre des vaches qui s'en nour- 
rissent. 

Sel de nître. — (Voy. salpêtre.) 

Sel d'osciHe. — {Voyez oxalate ue 
potasse.) 

Sclcilitc. — Quelques minéralogistes 
nomment ainsi la chaux sulfatée ou plâtre. 
{Voy. PLATiie.) 

Sélilt. — Genre de plantes de la famille 
des Ombeltifères. Nous parlerons seulement 
dans cet article du sélin à feuilles decarvi, 
qui est assez commun dans nos contrées, et 
du sélin trompeur, que l'on cultive dans les 
orangeries. 

1° Le sélin à feuilles de earvï esl une 
grande plante qui atteint parfois jusqu'à un 
métro de hauteur; elle se plaît dans les bois 
el tes prairies humides. Sa tige est droite, 
rameuse, sillonnée, munie d'angles saillants ; 
ses feuilles sont découpées en un grand nom- 
bre de lobes étroits cl terminés par une 
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pointe ou miieron; ses fleurs blanches pa- 
raissent en juillet et août. 

2° Le sclin trompeur est une plante vi- 
vaee , originaire de l'île de Madère, dont la 
tige s'élève de 6 décimètres à 1 mètre de 
hauteur ; ses feuilles. découpées. sont grandes 
et à folioles ovales; ses fleurs, d'un rose lilas, 
s'épanouissent en été et sont disposées en 
larges ombelles. Il faut à celte plante de la 
terre à orangers; on la multiplie de graines 
i|uel'on sème en terrines et sur couche :puis, 
lorsque les jeunes pousses sont assez fortes, 
on les repique dans des pots. 

Scinen-contra. — Le semen-eontra 
est un médicament composé des sommités 
non entièrement fleuries de plusieurs espèces 
du genre armoise, qui croissent dans le Le- 
vant. Cette dénomination est l'abréviation 
de setnen conlrà vermes. Dans le commerce, 
on distingue deux sortes de semen-eontra : 
la première est connue sous le nom àc semen- 
eontra d'Alep ou du Levant ou d'Alexan- 
drie; la seconde se nomme semen-eontra de 
Barbarie. Cette dernière sorte est inférieure 
en qualité à la première ; aussi se vend-elle 
toujours moins cher. On la reconnaît, parce 
qu'elle est couverte d'un duvet blanchâtre 
qui n'existe pas dans le semen-eontra d'Alep. 

Ce médicament est très- actif ; il est bien 
connu de tout le monde , et c'est un remède 
populaire qu'on emploie fréquemment chez 
les enfants pour tuer les vers. Le semen- 
conlra offre non-seulement l'avantage de faire 
périr el d'expulser ces parasites, mais encore 
celui de donner du ton el de la force aux in- 
I es tins et de s'opposer par là à la reproduc- 
tion des vers. Sa dose en poudre est de 4 à 
8 grammes pour les grandes personnes , et 
de 2 à 4 grammes pour les enfants. On le 
fait prendre en pilules, en bols, dans de la 
soupe, du miel, etc., etc. Comme cette sub- 
stance n'est prise, en général, qu'avec répu- 
gnance par les enfants très-jeunes, et que, 
parfois, il donne même des envies de vomir, 



on a cherché à éviter ces inconvénients en la 
mélangeant avec des poudres aromatiques, 
en en préparant des sirops, des opiats et 
d'autres compositions qui se trouvent chez 
les pharmaciens. 

Scmoil*. — Les semoirs sont des instru- 
ments d'agriculture destinés à répandre les 
graines en lignes. Grûce à ces machines, les 
semailles sont faites d'une manière plus ex- 
pédilive, plus régulière et plus économique 
qu'avec la main; mais, comme il n'est pas 
démontré dans tous les pays qu'il est plus 
avantageux de semer en lignes qu'à la volée, 
les semoirs sont encore très-peu répandus et 
vous n'en rencontrerez que dans les grandes 
maisons d'exploitation et dans quelques-unes 
seulement. En Belgique, par exemple, on hé- 
site à substituer la culture en lignes aux se- 
mailles à la volée, et nous comprenons très- 
bien cette hésitation d'après notre courte 
expérience sur l'un des points de ce pays. 
L'année dernière, aucun de nos semis en li- 
gnes n'a eu le succès de nos semis à la volée; 
aussi y avons-nous renoncé celte année. 

Nous commencerons noire rapide descrip- 
tion des semoirs par les plus simples, Ce 
sont les semoirs à brouette conduits à bras 
d'homme et n'ensemençant qu'une ligne à 
la fois. Ce sont les moins coûteux , les plus 
faciles à diriger et les meilleurs pour ré- 
pandre les graines de betteraves, carottes, 
navets , etc. , pour lesquels il convient d'es- 
pacer les lignes de 50 centimètres au moins. 
Les semoirs à broueltese divisent en semoirs 
à brosse ou à cuiller, à capsule et à palerons. 
Le semoir à cuiller est celui qu'employait 
M. de Dombaslc à Koville; les deux autres 
systèmes lui sont préférables, dit-on. Nous 
allons emprunter au livre de M. MaiîmSlien 
Le Docte , sur les Instruments aratoires, 
quelques détails touchant le semoir à cap- 
sule et le semoir à palerons. « Le premier, dont 
nous donnons ci-joint la ligure, est un de 
ceux que l'on rencontre le plus communé- 




ment chez les riches cultivateurs belges. 11 
est composé de deux brancards, à l'extrémité 
desquels se trouve une roue dont le moyeu 
et les rais sont en bois et la circonférence 



en fer. Celle roue correspond au milieu du 
semoir et trace la ligne suivant laquelle la 
semence est répandue. Son moyeu est muni 
d'une poulie en bois qui correspond à une 
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; ,ulre poulie fixée à une capsule , de sorte 
qu'au moyen d'une corde croisée cl sans fin 
qui les embrasse l'une et l'autre, le mouve- 
ment de rotation de la roue est communiqué 
il un tambour dans lequel se trouve la graine. 

ii Ce tambour ou lanterne , dont le plan 
est représenté séparément dans' la figure qui 
précède, est formé de deux cônes tronqués 
et assemblés par leur base. La partie supé- 
rieure est munie de trous par lesquels s'é- 
fhappe la graine ; mais il est à remarquer 
que celte parlie est recouverte d'une bande 
de cuivre dans laquelle on a pratiqué des 
iiuvertures correspondantes à celle de la lan- 
terne. On la fait glisser à volonté , dans un 
sens ou dans l'autre , selon que la semence 
est plus ou moins grosse, ou qu'elle doit être 
fournie au sol en plus ou moins grande quan- 
tité. Une fois sortie de la lanterne, la graine 
Ininbe dans un entonnoir en fer-blanc eL va 
se déposer, au moyen d'un tuyau de même 
métal . dans le sillon tracé par un petit soc 
en fer forgé qui se trouve au-dessous de l'en- 



tonnoir et dont l'effet consiste à enterrer la 
semence. Enfin, lorsque celle-ci est répandue, 
elle est aussitôt recouverte de terre par le 
couvre-graine qui est adaplé au brancard de 
l'instrument. 

i Le mécanisme des semoirs à capsule est 
très-simple. Leur direction exige cependant 
quelques données pratiques. La lanterne se 
remplit de graines par une ouverture qui est 
pratiquée à l'extrémité inférieure de l'un des 
cônes. Celle lanterne ne doit pas être rem- 
plie à plus des deux tiers de sa capacité, soit 
parce que la graine sort tnal si l'on n'a pas 
cette précaution, soit parce qu'elle est alors 
trop pesante pour tourner avec facilité. Enfin, 
pour être sûr que la scmaille s'est exécutée 
dans de bonnes conditions, il importe que la 
graine soit purgée de toutes les substances 
étrangères qui fermeraient les ouvertures, et 
dégagée de toutes les aspérités qui l'empê- 
cheraient de passer. » 

Le semoir à palerons, que nous représen- 
tons ci-dessous , se compose d'une brouette 




surmontée par une trémie. Au fond de cette 
trémie se trouve un cylindre muni d'un cer- 
tain nombre de petites palettes en fer, cylin- 
dre que l'on met en mouvement à l'aide de 
manivelles reliées a la roue par des tringles 
en fer. Les palettes chassent la graine vers 
le tuyau qui termine la trémie et qui aboutit 
au sillon. Plus la graine est grosse , plus le 
diamètre du trou de la trémiedoit être grand. 
On modifie cette ouverture en baissant ou 
haussant une mince bande de fer, que l'on 
maintient à la face postérieure de la trémie 
à l'aide d'une ou de deux vis de pression. Un 
lies plus grands mérites du semoir à palerons, 
dit M. Le Docte, c'est sa simplicité et la fa- 
cilité avec laquelle on le fait marcher. 

Ajoutons , en ce qui touche les semoirs à 
brouette , qu'avant d'employer ces instru- 
ments , il faut nécessairement se servir du 
rayonneur pour tracer les lignes destinées a 
recevoir la semence. 

On a irouvéquelcssemoirsàbrasd'homme 
n'étaient pas encore assez expéditifs et l'on 
a imaginé des semoirs à cheval qui ensemen- 
cent plusieurs rayons à la fois, « On a établi 



en 1858 à Roville. dit M. de Dombasle, la 
construction d'un semoir destiné à semer 
plusieurs lignes à la fois, et par conséquent 
à être traîné par un cheval. De même que les 
divers instruments de ce genre, il trace et 
ouvre les raies dans lesquelles il dépose la 
semence, et cette dernière se trouve recou- 
verte lorsque le semoir a passé. Cet instru- 
menta été constamment employé depuis dans 
la ferme de Roville, spécialement pour les 
semailles de betteraves : on a été parfaite- 
ment satisfait de son emploi; et il en a été 
de même des personnes à qui la fabrique en 
a fourni. 

Avec un cheval, un ouvrier intelligent qui 
tient les mancherons, et un jeune homme qui 
conduit le cheval, on peut, continue M. de 
Dombasle. ensemencer avec cet instrument 
environ 5 hectares par jour. 

Nous n'enlrcrons pas dans tous les détails 
de construction qui se rattachent aux semoirs 
à cheval, attendu que ces détails ne seraient 
d'aucune utilité pour nos lecteurs. Ces ma- 
chines ont quelques inconvénients à cûlé de 
grands avantages, celui, par exemple, de eoû- 
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ter cher la plupart du temps, de n'être par con- 
séquent pas à la portée des petites bourses, 
et cetui aussi d'exiger de l'attention et un peu 
rJ'étude de la part des personnes qui les ma- 
nient et qui doivent savoir au besoin les 
monter, les démonter, el les disposer de façon 
à ce qu'elles fonctionnent bien pour les espèces 
diverses de graines. Ce sont là des conditions 
qui. longtemps encore, feront reculer nos ou- 
vriers de l'agriculture. Tout ce que nous 
pouvons souhaiter en ce moment, c'est que 
les semoirs à brouette, qui sont d'un manie- 
ment très-facile, soient adoptés le plus tôt 
possible dans toutes les localités où la cul- 
ture en lignes offre des avantages certains 
sur les semailles à la volée. 



Scssioîtceïle. 



{Voy. SEPT JIOSWL.) 



Semoule. — C'est une pâte faîte avec 
de la farine de première qualité et qui ne 
diffère du vermicelle que par la forme. Le 
vermicelle est en III ou en petits cylindres, 
tandis que la semoule est en grains. On s'en 
sert pour la préparation des potages. 

Séné. — Le séné est un médicament 
très-employé en médecine. Il est produit par 
deux végélaux du genre casse el de la famille 
des Légumineuses, qui portent les noms de 
casse obovée, et de casse lancéolée. 

La première est une planle herbacée, d'un 
vert glauque ou pale, haute de 5 à 6 déci- 
mètres, qui croît naturellement en Egypte 
cl au Sénégal, el dont la culture s'est depuis 
longtemps répandue aux Antilles, dans ta 
Caroline et même dans le midi de l'Europe. 
Ses feuilles sont péliolées et portent six ou 
sept paires de folioles, un peu échancrées à 
leur sommet ; ses gousses sont courbées et 
presque en forme de rein. 

La seconde est un sous-arbrisseau de 5 à 
7 décimètres, d'un vert glauque aussi, et qui 
esl originaire de la haule Egypte; ses feuilles 
sonteomposéesde quatre ou cinq paires de fo- 
lioles ovales, aiguës; son fruit ou légume esl 
peu arqué. 

Les parties de ces végétaux, dont on fail 
usage, sont les feuilles qui portent spéciale- 
ment le nom de séné, et les fruits ou légumes 
qui ont reçu la dénomination de follicules. 

On distingue dans le commerce plusieurs 
sortes de sénés : 1" le séné d'Àlep qui est 
formé uniquement des folioles de la casse 
cibovéc. Il est moins purgatif que les autres 
sénés, aussi esUil moins estimé et d'un prix 
moins élevé, ce qui lui a fait donner les noms 
de séné des pauvres, séné commun. Celui 
que l'on appelle séné d'Italie se compose 
également des folioles de la même espèce de 
casse qui est cultivée à Florence cl dans quel- 
ques autres parties de l'Italie ; 2° le séné de 



la Palthe ou de la ferme, ou séné d'Alexan- 
drie, séné d'Egypte, séné de Nubie, est formé 
de folioles de la casse lancéolée, d'une cer- 
taine quantité de fruits ou follicules de celte 
môme casse, de débris de la plante et de 
feuilles d'arguël- On falsifie fréquemment le 
séné de la Palthe en y ajoutant des feuilles 
de baguenaudier et souvent même des feuilles 
de redoul (coriaria myriifolia de Linné). 
Celte seconde sorte de séné, est très-estiméc - 
5" enfin le séné de Moka ou de la pique, qui 
se trouve très-rarement dans le commerce. 
Le séné est un bon purgatif qui agit habi- 
tuellement deux ou trois heures après l'avoir 
pris, et donne parfois, mais rarement, des co- 
liques légères. Son action esl toujours cer- 
taine; il n'a qu'un seul inconvénient, c'est 
d'être très-désagréable à avaler et de donner 
lieu chez quelques personnes à des renvois 
et même à des vomissements pénibles. On 
lui associe souvent la cannelle, le girolle, 
différentes plantes amères [tour masquer son 
odeur, mais on ne réussit que très-imparfai- 
tement à la modifier. On ordonne les fulli- 
cules aux femmes et aux enfants, parce, leur 
action est moins forte que celle des feuilles. 
• On peut administrer le séné en poudre, 
mais on le fait prendre presque toujours ca 
infusion chaude ou en décoction. Sa dose est 
alors de 4 à 8 grammes pour 250 grammes 
d'eau. Souvent on fait cuire les fruits ou 
follicules du séné avec des pruneaux; on 
purge assez bien de cette manière les enfants 
qui boivent le jus ainsi préparé, et mangent 
les pruneaux avec plaisir. Enfin on associe 
souvent le séné à d'autres purgatifs, tels que 
!a manne, le sulfate de soudo, la casse, le 
tamarin, etc., etc. Les potions purgatives, 
connues sous le nom de médecines noires. 
étaient en grande partie composées d'uni 
décoction de séné. 

Séneçon. — Genre de plantes de la 
familledes Composées, qui renferme un grand 
nombre d'espèces parmi lesquelles nous dé- 
crirons le séneçon commun, le séneçon ja- 
cobèe', le séneçon élégant, le séneçon à gran- 
des fleurs. Ces deux derniers végélaux sont 
cultivés dans les jardins où ils produisent un 
très-bel effet. 

1» Le séneçon commun est une plante que 
l'on trouve partout el pendant toute l'année 
dans les terrains cultivés comme dans cens 
qui sont incultes ou en friche. Sa tige, haute 
de 1 à 5 décimètres, est droite ou redressée; 
elle porte des feuilles assez épaisses qui sont, 
découpées en lobes dentés ; les supérieures 
embrassent la tige cl les inférieures se rétré- 
cissent en pétioles ; ses capitules de fleurs 
sont petits , nombreux et jaunes. Dans un 
assez grand nombre de localités, on emploie 
cette espèce pour faire des cataplasmes émoi- 



SEP 



li)7 



lieîïts que l'on applique sur les phlegmons 
et autres tumeurs inflammatoires, 

2» Le séneçon jacobée a une tige haule de 
g à 8 décimètres, droite, plus ou moins ra- 
meuse, arrondie, sillonnée ; ses feuilles, d'un 
vert foncé, sont ovales, découpées en lobes 
dentés ; ses (leurs jaunes ont des rayons de la 
même couleur. Cette espèce, qui est commune 
diins les bois, les prés et sur le bord des che- 
mins, étale ses corolles de juin en septembre. 
Bile csl, comme la précédente, émolliente et 
on l'emploie aux mêmes usages. 

5° Le séneçon élégant, qui porte aussi les 
noms de séneçon d'Afrique , séneçon des 
Indes, est une plante qui, d'annuelle qu'elle 
était, est devenue vivace par la culture. Sa 
lige est droite et très-rameuse ; ses feuilles 
sont découpées en lobes dentés ; ses capitules 
sont nombreux, jaunes au centre et entourés 
par des rayons rouges. Celte espèce a donné 
dans les jardins des variétés à fleurs doubles, 
à fleurs blanches, rosées, cramoisies, etc.; le 
séneçon élégant et ses variétés se reproduisent 
de graines que l'on sème sur couche au prin- 
temps dans une terre légère cl à une exposi- 
tion chaude. Le semis de cette espèce peut 
aussi se faire sur place définitive. La variété 
double se sème en mars , à l'exposition du 
midi et dans une plate-bande bien terreaulée. 
On la repique d'abord en planches, puis en 
place. Traitée de cette manière, elle donne 
ses fleurs en automne. 

4° Le séneçon à grandes fleurs est un ar- 
buste touffu, originaire du cap de Bonne-Es- 
pérance; sa hauteur est de i mètre ou à peu 
près. Les fleurs de cette espèce sont très- 
belles et garnies de longs rayons purpurins 
qui produisent un très-joli effet. 

Semelle. — Nom donné vulgairement, 
dans plusieurs parties de la France, au fruit 
de l'aubépine, (Voyez ce dernier mot.) 

Sénevé. — Nom vulgaire que l'on don- 
nait jadis à la graine de moutarde noire et 
à la moutarde elle-même. (Voyez ce mot.) 

Sensitlvc. — • Espèce du genre mi- 
mosa. Comme il a été question de la «ensilive 
à l'article mimosa, il ne nous reste qu'à y ren- 
voyer nos lecteurs. 

Sépale. — C'est le nom que l'on em- 
ploie généralement aujourd'hui pour dési- 
gner les folioles du calice. Il a été proposé 
par Nccker, et les botanistes se sont empres- 
sés de l'adopter. 

Septembre. — C'est un de ces mois 
parfaitement reinplisqui nepermeltenl guère 
aux cultivateurs de reprendre haleine. On 
commence l'arrachage des pommes de terre 
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que l'on finit en octobre. C'est dans les pre- 
miers jours de septembre que l'on coupe les 
féveroles ; c'est encore dans ce mois que l'on 
récolte la graine de trèfle sur une seconde 
coupe, que l'on enlève les épis mûrs du maïs, 
que l'on coupe la gaude semée au printemps, 
que l'on récolte la navette d'été, la cameline 
et la moutarde blanche, que l'on moissonne 
le sarrasin, que l'on fait la cueillette du hou- 
blon. C'est encore et toujours dans ce mois, 
que l'on commence l'arrachage des bette- 
raves et des carottes et que l'on coupe les 
regains des prairies naturelles. 

Dans ce mois, on sème le seigle, le froment, 
l'escourgeon ou orge d'hiver ou sucrîon, l'é- 
peaulre. les vesces d'hiver, les jarosses et les 
pois gris sous les climats où les froids ne sont 
pas habituellement Irop rudes. On sème , en 
outrâtes graines de pré et les féveroles d'hi- 
ver. C'est le moment de biner et d'éclaircir 
les colzas et navettes d'hiver, qui ont été se- 
més à demeure, et de repiquer les colzas qui 
ont été semés en pépinière. On doit égale- 
ment repiquer ou transplanter les cardères. 

Jardinage. — Dans les premiers jours de 
ce mois, vous pouvez semer des scorsonères 
en lignes ou à la volée et vous aurez ainsi 
un peu d'avance sur les semis de printemps. 
Nous avons fait cet essai l'année dernière 
sous le climat de l'Ardenne belge et n'avons 
eu qu'à nous en féliciter. Vous pouvez semer 
aussi en septembre des choux d'York , de 
Savoie, le chou quinla! et les diverses varié- 
tés de choux rouges ; vous les repiquerez en 
octobre, soit à demeure , soit en pépinière, 
pour avoir du plant, et vous n'aurez pas de 
peine, à l'aide de quelques abris , de leur 
faire traverser l'hiver. Dans ce mois de sep- 
tembre, on sème, en outre, lesépinards d'hi- 
ver qui résistent parfaitement, même aux 
températures les plus basses; on fait des cou- 
ches de champignons ; on sème des carottes, 
des pois . des haricots nains de Hollande, 
et des salades qui, grâce à la protection des 
châssis, donnent des produits en hiver. 

Dans ce mois, en outre, on récolte les 
courges ou polirons qui se conservent très- 
bien dans des lieux secs où les effets de la 
gelée ne sont pas à craindre ; mais ce qu'on 
récolte surtout, ce sont les graines de la 
plupart des plantes potagères. Lorsque ces 
graines ont été récoltées dans de bonnes 
conditions et conservées pendant l'hiver dans 
un lieu ni trop humide ni trop chaud, elles 
sont d'assez longue garde. Les graines d'oi- 
gnon, par exemple, conservent leur faculté 
germinative pendant deux ans, ainsi que 
celles des porreaux et du persil ; celles des 
pois et du cerfeuil la conservent pendant 
trois ans ; celles des carottes et des laitues, 
pendant quatre ans; celles des betteraves, 
choux, navets, chicorée, radis, mâches et 
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quelquefois même les lèves de marais se main- 
tiennent bien durant cinq années; les haricots 
conservés dans leurs cosses germeront bien 
à la deuxième année et souvent môme à la 
troisième, tandis qu'écossés , leurs facultés 
germinatives se perdent au bout d'un an. 

Jardin fruitier kt vf.ugeh. — Beaucoup de 
fruits mûrissent en septembre. Parmi les 
poires, nous «ferons, pour la Belgique . le 
beurré d'Anianlis, le bon-chrétien Williams, 
la graciole , le petit roussclet, la calebasse 
d'été d'Esperen, les délices de Jodaigne et le 
seigneur d'Esperen. Quant à celles qui figu- 
rent dans les tableaux de M- Dubreuil , et 
qui se rapport ent à la culture française, nous 
citerons la frangipane, qui est une poire ù 
cuire , le beurré d'Angleterre , la poire de 
Seckle ou Shakspeare de Bruxelles, le beurré 
Picquery ou urbaniste, le beurré moiré , le 
doyenné Uoussoch , le grésiller . le doyenné 
doré, la Louise bonne d'Avranches, la bonne 
d'Esée, le beau présent d'Artois, la berga- 
mote d'été, la belle de Bruxelles, la duchesse 
de Bcrry , la belle excellente , ie beurré de 
Montgeron, le beurré superfln, l'exeellentis- 
sime et la jalousie de Fonlenay-Vendée. 

Les pommes à couteau qui mûrissent en 
septembre, sont : la belle de Rome ou roi de 
Borne, le rambour d'été ou rambour rayé, le 
monstrous pîppin et le borowiski. 

Quant aux prunes, on récolte en septembre 
la petite mirabelle, le perdrigon blanc, le 
Saint-Etienne, l'impériale de Milan ou prune 
d'altesse, l'impératrice ou diadème, le per- 
drigon rouge, la reine-Claude violette, la 
reine-Claude de Bavay, le perdrigon violet, 
la prune d'Agen ou robe de sergent, la 
couestche d'Allemagne, la Sainte-Catherine, 
le Washington, la cornemuse et la couestche 
d'Italie ou Fellemberg. 

En septembre, les cerises deviennent très- 
rares ; il ne reste plus qu'à récolter la griotte 
du Nord, appelée aussi tardive et picarde. 

En revanche, les bonnes pêches abondent 
dans ce mois. Ce sont : la pêche nivette ve- 
loutée, la pêche de Malte ou belle de Paris, 
la pêche lisse petite violette hâtive, la pêche 
reine des vergers, la Madeleine rouge de 
Courson, la grosse violette hâtive ou violette 
de Courson, la pêche Sieullc, la pueelle de 
Malines,la Pavie Alberge, nommée aussi per- 
sèque d'Angouniois, la Pavie jaune et per- 
sèque jaune, le brugnon jaune, la Madeleine 
à moyenne fleur^Ia pêche admirable ou belle 
de Vitry, la bourdine de Narbonne, la che- 
vreuse tardive ou bonouvricr, la Pavie per- 
sèque, le brugnon musqué ou violet et le 
téton de Vénus. 

Les abricots, mûrissant en septembre sont 
le Baugé, qui est bon à prendre dès, le com- 
mencement du mois, et le De Noor, qui n'est 
bon à prendre qu'à la (in. 



Enfin, pour en terminer avec le mois de 
septembre, disons que la dernière quinzaine 
est ordinairement l'époque des vendanges. 

Scpt-Cll-bl*ol . — Variété de raisin 
noir cultivée à la Tronche (département de 
l'Isère) et ne donnant qu'un vin de médiocre 
pour no pas dire mauvaise qualité. 

Sept-Uoiicel (fromage de). — On le 
fabrique dans le Jura, et au dire de la Mai- 
son rustique, à peu près de la même manière 
que le fromage de Hollande, avec lequel il a 
une certaine ressemblance. Seulement, il a 
plus de saveur et est veiné à l'intérieur 
comme le roquefort. 

Sffrcin. — C'est un oulil dont on se sert 
pour peigner le lin et le chanvre. C'est le 
chérin du département du Nord. Qui dit che- 
rincheur dit peigneur. 

Seréué". — Variété de raisin noir cul- 
tivée à Sainl-Ismier, département de l'Isère, 
et donnant un vin de première qualité, re- 
marquable par son goût de framboise. Le 
cépage, qui veul un bon terrain, a l'inconvé- 
nient d'être sujet à la coulure. 

Screniie. — Nom que l'on donne à la 
baratte en Normandie. (Voy. baiuttiî.) 

Serfouette. — Instrument de culture 
maraîchère qui sert à opérer des binages lé- 
gers ou serfouissages. Nous avons deux sortes 
de serfouettes, la simple et la double, repré- 
sentées l'une et l'autre par les figures ci- 
joinlcs : 




On a encore donné le nom de serfouette 
aux instruments à deux et à trois dénis que 



nous figurons ci-dessous, niais qui sonl beau- 
coup moins répandus que les premiers. 




Sérieaire. — Genre de l'ordre des 
Lépidoptères, dont nous parlons ici parce que 
tes entomologistes y ont compris le ver à soie 
sous le nom de séricaire du mûrier ou se- 
ricaria mori. Mais comme ce papillon ci sa 
chenille sont connus de tout le monde sous le 
nom de ver à soie et de papillon du ver à 
soie, nous croyons devoir renvoyer à ce mut 
pour en traiter avec les détails que comporte 
leur importance. 

Serin- — Genrede l'ordre des Passereaux 
el de la famiile des Fringilles, qui comprend, 
entre autres, deux espèces sur lesquelles 
nous croyons devoir donner quelques détails 
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à nos lecteurs : ce sont le ci?» et le serin des 
Canaries. 

i" Le cini, qui se trouve en Italie, en Alle- 
magne, en Espagne, n'est pas rare non plus 
dans le midi de la France, el, dans ce dernier 
pays, il s'avance même jusqu'en Bourgogne. 
Son plumage est olivâtre en dessus avec des 
taches longitudinales d'un brun foncé; son 
front, ses sourcils, son croupion, sa gorge, le 
devant de son cou el sa poitrine sont d'un 
beau jaune nuancé, par-ci par-là, de verdàlrc. 
La femelle a moins de jaune que le mâle. 

Son chant, que cet oiseau fait entendre 
surloutdans lasaisondes amours, eststrident, 
aigu, mais modulé, el il est fort si on le 
compare à celui des autres oiseaux chanteurs 
de même laille que le cini. Il construit son 
nid sur les arbrisseaux peu élevés, les genêts, 
par exemple; la femelle pond quatre ou cinq 
œufs d'un blanc faiblement azuré et mar- 
qué de quelques points d'un brun rougeàtre. 
La nourriture de ce serin consiste en se- 
mences de séneçon, de plantain et d'autres 
plantes. 

2° Le serin des Canaries, quoique origi- 
naire, ainsi que son nom l'indique, des iles 
Canaries, est maintenant tellement répandu 
dans nos pays qu'on peut l'y regarder comme 
complètement naturalisé. C'estun des oiseaux 
que l'homme a su, pour son agrément, rendre 
domestiques. BulTon l'appelle non sans raison 
le musicien des chambres. En captivité, i! 
aurait changé les couleurs de son plumage, 
si l'on s'en rapporte à ce qu'en disent plu- 
sieurs voyageurs et parmi eux le célèbre 
Adanson, Dans son pays nalal, le serin aurait 
un plumage d'un gris verdâtre avec des 
taches oblongues brunes, et tout le monde 
sait que cet oiseau est. dans nos pays, d'un 
jaune plus ou moins foncé, et plus ou moins 
nuancé de vcrdalre. 

Le serin est estimé pour l'agrément et la 
variété de son chant, ainsi que pour la dou- 
ceur de son caractère. Aussi a-t-on cherché à 
perfectionner et à conserver la race, et on a 
bien réussi, car on compte aujourd'hui au 
moins trenle races ou variétés de races qui 
toutes, suivant Buffon, proviennent du serin 
gris commun. On a, en outre, fait accoupler 
ces variétés avec le chardonneret, la linotte, 
le cini, le tarin, le bouvreuil, et l'on a ainsi 
obtenu des hybrides qui sont presque tou- 
jours incapables de se reproduire, mais dont 
le chant a plus d'étendue et un timbre plus 
clair que celui desvariélésqui leur ont donné 
naissance. Parmi ces hybrides, ceux que l'on 
recherche de préférence proviennent d'un 
chardonneret maie avec un serin femelle. 

Le serin a été apporté dans nos pays autour 
du xv° siècle. Ceux de nos lecteurs qui vou- 
draient élever ces oiseaux pourront à cet 
égard trouver les détailsdans lesquels nous ne 
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pouvons entrer, en consultant ce que dit noire 
illustre lïuffon.ct un ouvrage intitulé : Traité 
des serins, qui a été publié en 1719 par un 
nommé Hcrvieux, ouvrage dans lequel l'au- 
tour indique non-seulement la manière de 
les soigner, mais encore celle de les traiter 
dans leurs maladies. 



dans tous les terrains ou à peu près, ainsi qu'à 
toutes les expositions ; pour tout dire en un 
mot, ce sont des végétaux très-rustiques qui 
se multiplient facilement de rejetons, de 
marcottes, d'éclats, de graines et de boutu- 
res; cependant, ces deux derniers modes de 
multiplication sont rarement mis en usage. 



Seringa ou seringat. — Les se- 
ringas sont connusdes botanistes sous le nom 
dephiladelphes. Ce sont des arbrisseau* qui 
pour la plupart ont des fleurs très-odorantes. 
Nous décrirons ici les trois espèces suivantes : 
le seringa odorant, le seringa inodore, le 
seringa à larges feuilles. 

I- Le seringa odorant ou seringa des -jar- 
dins est un arbrisseau touffu de 5 mètres envi- 
ron de hauteur, tantôt un peu pins, tantôt un 
peu moins; ses feuilles sont pétiolées, den- 
tées, ovales et d'un vert foncé ; ses fleurs sont 
blanches, assez grandes, nombreuses, placées 
à l'extrémité des rameaux où elles forment 
des corymbes, elles s'épanouissent à la fin 
de mai et durent pendant la plus grande 
punie du mois de juin; elles exhalent une 
odeur extrêmement forte , et assez peu 
agréable. 

2" Le seringa inodore ressemble beaucoup 
au précédent; i.l en diffère par ses feuilles 
très- pointues et non dentées, par ses rieurs 
qui sont plus grandes, plus blanches et sans 
odeur. Cet arbrisseau est originaire de l'Amé- 
rique et n'est cultivé en Europe que depuis 
1734, tandis que le seringa odorant se trouve 
dans nos jardins depuis le xvi' siècle. Il 
forme, de beaux buissons et est très-propre à 
la décoration des bosquets. 

3" Le seringa à larges feuilles a les fleurs 
plus belles encore que les précédents; elles 
sont disposées en grappes; ses feuilles sont 
larges, pointues, dentées, et couvertes en des- 
sous de poils courts. Cet arbrisseau a le port 
des autres seringas; il est originaire de l'Amé- 
rique du Nord. 

Ou trouve encore dans les jardins trois 
variétés du seringa odorant : la première à 
feuilles panachées, la seconde à fleurs semi- 
doubles, et la troisième, qui est tout à fait 
naine, forme des buissons ne s'élevant qu'à 
peine entre S ou 10 décimètres de hau- 
teur. Ces buissons produisent un très-joli 
elïet, mais ils ont l'inconvénient de ne fleurir 
que très rarement. 

Les seringas font partie de la famille des 
Myrtacées;cependant quelques botanistes en 
ont fait une famille sous le nom de Phila- 
dclphées, en y joignant quelques autres 
plantes. 

Ces arbrisseaux sont recherchés dans les 
jardins à cause de leurs fleurs nombreuses et 
de la facilité avec laquelle ils se prêtent à la 
taille ; ils ont en outre l'avantage de se plaire 



Serpent. — Les serpents, suivant 
Georges Cuvier, sont des reptiles sans pieds 
et par conséquent ceux de tous qui méri- 
tent le mieux le nom de reptiles. Leur 
corps, en général très-allongé, se meut au 
moyen de replis qu'il fait sur le sol ; il est en 
général arrondi. Leur tète n'est pas séparée 
du reste du corps par un étranglement en 
forme de cou, et leur peau est écailleuse. La 
bouche des serpents est grande et elle jouit 
de la faculté de se dilater, de façon à leur 
permettre d'engloutir des animaux beaucoup 
plus gros qu'eux. Certains serpents possèdent 
la funeste propriété de sécréter une liqueur 
vénéneuse qui, introduite dans la plaie faite 
par leur morsure, occasionne In morl ou des 
accidents graves. La blessure des serpents à 
sonnettes lue eu quelques minutes. Dans nos 
contrées, les espèces du genre vipère sont 
seules dangereuses, mais heureusement leur 
venin est loin d'avoir la funeste activité de 
celui du serpent à sonnettes. Les couleuvres 
qui sont aussi des serpents, loin d'être des 
animaux à craindre, rendent au contraire des 
services à l'homme, ainsi qu'on peut le voir 
dans ce Dictionnaire à l'article qui les con- 
cerne. Cependant les allures singulières des 
ophidiens, le danger que l'on court lors- 
qu'on est mordu par certains d'entre eux, 
justifient jusqu'à un certain point la répul- 
sion et la défiance qu'ils inspirent. Au mot 
vipère, nous donnerons, autant que faire se 
peut, les moyens de les distinguer des ser- 
pents qui ne sont pas venimeux. 



Serpentaire. — Nom d'une espèce 
d'aristoloche qui est employée en médecine 
et dont il a été question au mot aiustolociie. 
On appelle encore vulgairement serpentaire 
arum dracunculw, une espèce du genre 
gouet. Enfin on nomme aussi parfois la his- 
torié serpentaire femelle. (Voy. historié.) 

Nous dirons seulement quelques mots dans 
cet article du gouet ou arum serpentaire qui 
est parfois cultivé dans les jardins d'agré- 
ment. La tige de cette plante est marbrée et 
haute de 6 à 7 décimètres; ses feuilles sont 
grandes; sa fleur, verte en dehors, est pourpre 
en dedans et donne naissance à des fruits ou 
baies rouges; cet arum est asseï joli et pro- 
duit un bon effet dans les parterres, mais il 
répand au loin une odeur cadavéreuse très- 
désagréable, odeur qui trompe même les in- 
sectes qui se nourrissent de matières animales 
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en putréfaction. On le multiplie aisément par 
la séparation de ses tubercules. 

Serpette. — l.a serpette esl à l'arbo- 
riculteur ce que le compas est au charpentier ; 
l'un ne va pas sans l'autre. Vous ne trouverez 
jamais un véritable jardinier sans une ser- 
pette dans sa poche : il en a besoin non- 
seulement pour la taille des arbres, mais 
encore pour supprimer de temps en temps 
les rejets ou les rameaui qui peuvent le con- 
trarier. La serpette passe généralement pour 
valuir mieux que le sécateur ; sa coupe est 
franche et nette. On s'en sert de la manière 
. suivante, lorsqu'il s'agit de tailler un rameau; 
vous saisissez le rameau de l'arbre de la 
main gauche et placez le pouce au-dessous 
de l'œil ou bourgeon sur lequel vous voulez 
tailler. Vous avez ainsi un point d'appui. 
Ensuite, de la main droite, vous appliquez 
le taillant de la serpette de l'autre côté du 
rameau et à peu près au niveau de l'oeil qui 
se trouve au-dessus de votre ponce, et vous 
coupez un peu en remontant, de façon que la 
coupe soit en biseau. 




Serpolet. — Nom vulgaire d"une es- 
pèce du genre thym. (Voy. ce mot.) 



Scrrafule. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, dont nous ne décri- 
rons qu'une espèce, la serratule tinctoriale 
ou sarrelte des teinturiers. C'est un végétal 
qui croît communément dans les bois , les 
prés et les haies. Sa tige, qui s'élève de 6 à 
0 décimètres, est droite, rameuse, anguleuse ; 
ses feuilles sont ovales , dentées et divisées 
en lobes étroits; ses capitules ou têtes de 
fleurs sont petits, nombreux, ordinairement 
rouges, mais cependant quelquefois blancs. 
Cette espèce fleurit de juillet en octobre. La 
racine de la sarrette donne une belle couleur 
jaune, qui est, à ce que l'on dit, plus solide 
que celle de la gaude. 

Serre.— Une serre est un bâtiment des- 
tiné à recevoir les plantes, pour lesquelles la 
température de nos climats n'est pas assez 
élevée, ou celles qui ne peuvent supporter le 
froid de nos pays et ont besoin d'être mises 
à l'abri aussitôt que la chaleur de l'atmo- 
sphère commence à diminuer et que l'hiver 
approche. Les végétaux, renfermés dans les 
serres, continuent à végéter ; il leur faut donc, 
en toute saison, le plus de lumière possible, 
sans quoi on serait exposé à les voir s'étioler; 



c'est pour celte raison que dansles bâtiments 
que l'on destine à cet usage, il ne doit entrer 
que la maçonnerie , dont il est impossible 
de se dispenser. On distingue deux sortes de 
serres : la serre chaude et la serre tempérée. 
Nous n'entrerons ici dans aucuns détails sur 
la construction et la structure des serres, 
détails qui seraient inutiles aux personnes 
pour lesquelles est écrit cet ouvrage, et qui, 
d'un autre coté, seraient trop peu étendus 
pour servir aux gens riches qui seuls peuvent 
se permettre le luie des serres. Nos lecteurs 
trouveront à l'article BWiiB tous les rensei- 
gnements nécessaires à ceux d'entre eux qui 
voudraient cultiver sur une petite échelle 
quelques plantes délicates. 

Serres (Olivier de). — Il est , ce nous 
semble, du devoir de tous les écrivains qui 
s'occupent d'économie rurale, de s'arrêter 
un moment devant ce grand nom d'Olivier 
de Serres, de s'incliner respectueusement et 
de dire aux populations qui ne le connais- 
sent point , ce qu'il a fait pour elles à une 
époque où l'agriculture était dans l'enfance, 
et où les cultivateurs étaient tenus pour gens 
do la plus infime condition. Olivier de Serres 
naquit à Vifleneuve-de-Berg, dans l'ancienne 
province du Languedoc, en 1539, et mourut 
au château du Pradel, à une lieue de Ville- 
neuve, en 1619, c'est-à-dire à l'âge de 80 ans. 
Comme il appartenait à la religion protes- 
tante, il eut, ainsi que ses frères et ses coreli- 
gionnaires, beaucoup à souffrir des guerres 
religieuses qui ensanglantèrent la France 
dans la seconde moitié du xvi" siècle. II dut, 
comme tant d'autres, fuir sa patrie et se 
réfugier tantôt en Suisse, tantôt sur les bords 
du Rhin. 

Olivier de Serres, qui était un homme de 
grande intelligence, on peut dire même un 
homme de génie, utilisa les tristes loisirs 
que lui créait la proscription , à étudicr_ les 
pratiques agricoles des pays étrangers qui lui 
offraient l'hospitalité, et fit des observations 
dont il sut tirer bon parti, dès qu'il put sans 
danger retourner à son fief du Pradel. Bien 
différent des nobles d'alors qui ne voyaient 
de gloire que dans le métier des armes, Oli- 
vier de Serres pensait que le premier des 
arts est l'agriculture , et il mettait le soc 
bien au-dessus de l'épée. Rien qu'à cosigne, 
on reconnaîtrait l'homme supérieur , alors 
même qu'il n'aurait pas laissé après lui des 
preuves incontestables de sa puissance intel- 
lectuelle. 

Olivier de Serres avait une belle et grande 
exploitation autour du Pradcl. C'est là qu'il 
faisait ou faisait faire toutes sortes d'essais 

I agricoles; c'est ià qu'il faisait de l'agricul- 
ture sur le terrain, avant de lui consacrer 

! son temps sur le papier. Après avoir ainsi vu 
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de près les détails les plus minutieux de la 
pratique, il composa le livre fameux connu 
sous le nom de Théâtre d'agriculture, livre 
qui ne peut être comparé décemment à aucun 
de ceux publiés en France avant lui et même 
longtemps après lui. La première édition, 
qui parut en l'année 1600, fut dédiée à 
Henri [V qui se la faisait , assure t on . ap- 
porter chaque jour et prenait plaisir à la lire. 
Le Théâtre d'agriculture obtint de suite un 
succès immense et de bon aloi, parmi les 
gens riches bien entendu ; les petits cultiva- 
teurs qui. en général, ne savaient pas lire, 
ne s'occupèrent point du chef-d'œuvre. Pen- 
dant un demi-siècle, les éditions nouvelles se 
succédèrent rapidement et dépassèrent le 
chiffre de 25. C'était là assurément un beau 
succès. François de Ncufchâteau, qui a fait 
l'éloge d'Olivier de Serres au commencement 
de ce siècle, s'étonne que, dans la suite, il ne 
se soit pas trouvé de libraire pour propager 
derechef l'eiceileut livre d'Olivier de Serres, 
et il s'explique cet oubli en supposant qu'il 
dut y avoir défense d'imprimer même les 
livres d'agriculture d'origine protestante. 
Nous trouvons , nous, fort naturel qu'un ou- 
vragede l'importance de celui en question, qui 
a eu plus de vingt-cinq éditions en cinquante 
ou soixante ans, ait été ensuite mis de côté 
pendant fort longtemps par les éditeurs. La 
publicité avait été telle qu'il eût été difficile, 
pour ne pas dire impossible, de l'étendre plus 
dans une population où les seigneurs et les 
bourgeois seuls pouvaient entreprendre la 
lecture d'un ouvrage de cette sorte. II est 
évident que chaque bibliothèque de château 
et de grande maison bourgeoise avait son 
exemplaire, et que cet exemplaire pouvait 
suffire à plusieurs générations. Il nous parait 
en outre tout naturel qu'on ne se soit pas 
occupé du livre d'Olivier de Serres vers la 
(in du règne de Louis XIV et sous ceux de 
Louis XV et de Louis XVI, car à ces diverses 
époques les mœurs et les tendances n'avaient 
guère de rapport avec l'agriculture. 

Olivier de Serres et son Théâtre d'agricul- 
ture restèrent donc dans l'oubli pendant un 
siècle, environ, et l'on peut dire que te voyage 
d'Arthur Young en France, avant la révolu- 
tion, contribua beaucoup à les tirer de cet 
oubli. Arthur Young disait, dans sa relation 
de voyage, que, étant arrivé à Vil!encuve-de- 
Berg, le 20 août 1789, il témoigna le désir 
de visiter l'ancien manoir du Pradel et qu'on 
l'y accompagna. « Je contemplai, ajoule-t-il, 
la résidence du père de l'agriculture fran- 
çaise (qui était, sans contredit, un des pre- 
miers écrivains sur ce sujet, qui eût encore 
paru dans le monde), avec cette espèce de vé- 
nération, qui ne peut être sentie que par 
ceux qui se sont fortement adonnés à quel- 
que recherche favorite, el qui se trouvent. 



dans de pareils moments, satisfaits de la ma- 
nière la plus délicieuse... Je souhaiterais, 
continue Young, que la terre de Pradel fût 
pour toujours exemple d'impôts. Celui dont 
les écrits ont jeté les fondements de l'amé- 
lioration d'un royaume devrait laisser à la 
postérité quelques marques de la reconnais- 
sance de ses compatriotes. » 

Cet hommage rendu par un étranger de 
distinction à la mémoire d'un grand homme 
produisit en France un exeelienteflet.et quel- 
ques années plus tard, lorsque les grandes 
secousses de la révolution furent passées, on 
songea il rééditer le Théâtre d'agriculture, et 
lanouveile édition, qui futpubliéeen 1804, fut 
placée sous le patronage de François de Neuf- 
château. Nous ne savons si elle eut un grand 
succès: mais ce que nous savons bien, c'est 
que ce livre, enrichi de notes souvent pré- 
cieuses, est un de ceux que nous aimons entre 
tous. On a peine à comprendre qu'un livre 
écrit il y a plus de 250 ans, soit divisé avec 
autant d'art el écrit dans un style aussi at- 
trayant ; on a peine à comprendre, surtout 
après l'avoir lu. que depuis celle époquenous 
ayons fait si peu de progrès. Sans doute, on 
rencontre dans le Théâtre d'agriculture des 
théories et des préjugés qui n'ont plus cours 
de noire temps, mais on peut affirmer que la 
plupart de ses observations et de ses conseils 
sont encore de notre époque et qu'en somme 
le livre du seigneur du Pradel est supérieur 
aux dix-neuf vingtièmes des publications 
d'économie rurale avec lesquelles on a essayé 
de faire du bruit depuis un demi-siècle. [Nous 
ne dirons pas que c'est honteux pour notre 
époque, nous dirons tout simplement que 
c'est glorieux pour la mémoire d'Olivier de 
Serres. 

C'est à cet homme illustre que nous devons 
encore la culture des mûriers en France sur 
une grande échelle et la production de la soie, 
qui avant lui nous était apportée de l'étran- 
ger. Ce fut à la sollicitation de Henri IV qu'O- 
livier de Serres s'occupa activement do cette 
industrie nouvelle, et que le jardin des Tuile- , 
ries se transforma en pépinière de mûriers. 

fier mil. — Quand vous laissez du sang 
se refroidir, il ne tarde pas à se diviser en 
deux parties : l'une solide, épaisse el d'un 
brun rougeâtre, se nomme cruor ou caillot ; 
l'autre liquide, transparente el d'un blanc 
jaunâtre, s'appelle le sérum. Nous n'avons pas 
à nous occuper de celui-ci. 

Lorsque vous laissez du lait en repos, ou 
bien lorsque après l'avoir écrémé, vous y 
versez de la présure, le lait en question se 
divise en deux parties : l'une solide, épaisse 
et blanche, se nomme caillé, caséum ou fro- 
mage ; l'autre liquide et d'un blanc mê!é de 
verdâtre et de jaunâtre, se nomme pctil-laU- 
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dans nos campagnes et sérum parmi les sa- 
ints. De celui-ci, nous dirons dcux'inots. Il 
r îitre pour les neuf dixièmes dans le lait écrémé 
cl se compose d'eau dans laquelle se trouvent 
un peu de sel marin , du chlorure de potas- 
sium, des phosphates de chaux, de magnésie 
et de fer. du sucre de lait et des traces d'a- 
ide lactique. Quand on évapore ce petil-lail 
jusqu'à consistance de sirop et qu'on laisse 
ensuite le résidu se refroidir lentement, il se 
dépose à la longue des cristaux d'un jaune 
brun qui, blanchis par diverses purifications 
t r ès-simples, prennent les noms de laclinc, 
lactose ou sucre de lait. C'est avec ce suere 
de lait que, sous l'Empire, on falsifiait les 
cassonades qui étaient alors extrêmement 
chères. 

Les médecins administrent le petit-lait 
comme adoucissante! laxatif, comme boisson 
rafraîchissante dans plusieurs maladies in- 
flammatoires. Dans la saison d'été. beaucoup 
de personnes le recherchent et le boivent avec 
plaisir, à raison de sa saveur aigrelette. Dans 
nos campagnes on s'en sert pour la nourri- 
ture des cochons, pour blanchir les toiles 
fines de lin et pour délayer la présure. 

Scrvîlgnie.— Variété de raisin blanc, 
du département de l'Isère, donnant un vin 
de seconde qualité. 



Sésame. — Genre de plante de la fa- 
mille des Bignoniacées, qui comprend un 
pelit nombre d'espèces, parmi lesquelles une 
seule nous offre de l'intérêt. C'est le sésame 
d'Orient (sesamum orientale de Linné), que 
l'on cultive surtout en Egypte et en Italie. 
M. Thiébaut de Bernéaud, qui rapporte avoir 
étudié le sésame en Italie dans tous les actes 
de sa végétation, écrit ce qui suit : « Ces 
graines , que l'on mange grillées comme 
celles du maïs, ou cuites de même que le riz, 
ou bien converties en bouillie comme le mil- 
let, fournissent une farine grossière dont on 
fait des galettes et autres pâtisseries. Au 
moyen de la chaleur et de la presse, ou de 
l'eau chaude, on en relire une huile excel- 
lente, de qualité égale à celle de l'olivier, 
ayant la propriété de ne jamais se figer; elle 
entre dans les préparations alimentaires. En 
Orient,, la manipulation ayant perdu de sa 
régularité par suite de la routine et de l'i- 
gnorance, cette huile n'a pas également par- 
tout la même bonté qui lui donna la haute 
réputation dont elle jouit depuis de longs 
siècles. Dans beaucoup de localités, celte 
huile est mauvaise, à peine propre à la fabri- 
cation du savon ou à l'éclairage. » 

En Egypte, les femmes boivent de l'huile 
de sésame le matin pour acquérir de l'embon- 
point; en Amérique, on s'en serf au lieu et 
place de l'huile de ricin; dans le midi de la 



France, on l'emploie dans les fabriques de 
savon et aussi pour falsifier l'huile d'olives. 
'On ne cultive pas le sésame dans nos pays, 
cependant on fabrique de l'huile à Marseille 
même, où l'on fait venir des graines d'E- 
gyple. En 1844, il en a été importé en France 
plus de a millions de kilogrammes. 

Séscll.— Genre de plantes de la famille 
des Ombellifères. Une espèce de ce genre, le 
séséli tortueux, qui est connu aussi sous les 
noms de séséli de Marseille, séséli officinal, 
croit spontanément dans les endroits secs et 
arides, dans les lieux rocailleux et parmi les 
rochers du midi de la France. Sa lige est 
rameuse, tortueuse, d'un vert blanchâtre ; ses 
feuilles glauques sont aiguës; celles du bas 
de la lige sont plus grandes et plus larges 
que les autres; ses fleurs sont blanches. Par 
la culture , celte plante prend une teinte, 
verte, cesse d'être glauque et devient alors, 
pour ainsi dire, méconnaissable : celte ob- 
servation est due à l'illustre de Candolle. 

Les semences de celte espèce sont aromati- 
ques. grises, ovoïdeset de la grosseur de celles 
de l'anis; elles enlrent dans la préparation de 
la thériaque et de quelques autres composi- 
tions pharmaceutiques. On peut les employer 
pour chasser les vers ; elles ont du reste, 
quoique à un degré moins prononcé , les 
mêmes propriétés que celles de l'anis , dont 
elles rappellent aussi l'odeur. On s'en sert, 
dans les eonlrées où la plante est abondante, 
pour faire une liqueur de table qui est assez 
estimée. 

Nous citerons, pour terminer cet article, le 
séséli de montagne, qui est commun dans 
toutes nos contrées ; il se trouve le long des 
chemins et dans les lieux secs el pierreux. Il 
passe auprèsde diverses personnes pour jouir 
des mêmes propriétés que l'espèce précé- 
dente. 



Sésie. — Genre d'insectes de l'ordre des 
Lépidoptères. Les sésics ont un vol très- vif, 
et elles se posent souvent sur les rieurs pour 
en sucer le nectar qui leur sert de nourriture. 
Leurs chenilles sont en général de couleurs 
livides et garnies de quelques poils : elles 
ont la tête forte, et presque toutes se nour- 
rissent de la moelle des arbrisseaux, ou du 
bois de différents arbres. Avec les détritus des 
substances qui ont servi à les nourrir, elles 
construisent une coque qu'elles tapissent de 
soie et dans laquelle elles passent le temps 
qu'elles doivent rester sous la forme de chry- 
salide. Nous décrirons ici la sésie apiforme 
et la sésie tipulrformc. 

1» La sésie apiforme, qui est la plus grande 
espèce de ce genre, a environ 5 centimètres 
d'un bout d'une aile à l'autre; ses ailes sont 
transparentes , bordées de brun ; son yentre 
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est brun avec des raies transversales jaunes; 
son prolhorax est brun avec une tache jaune 
de chaque cûté. Ce papillon se trouve dans 
toute l'Europe ; on le rencontre ordinairement, 
depuis la fin de mai jusqu'au commencement 
d'août. Sa chenille vit dans les tiges et les 
racines des saules et des peupliers ; elle est 
blanchâtre avec la léte grosse et d'un brun 
foncé ; elle se métamorphose en mars et avril. 

2° La sësie lipuli forme est noire ; ses ailes, 
vitrées, sont bordées de noir ; les supérieures 
sont partagées par une ligne noire aussi ; son 
prothorax est d'un jaune citron sur les cûtés 
avec deux raies de mémo couleur; les an- 
neaux du ventre sont alternativement bordés 
de jaune ; la brosse qui se trouve à l'anus est 
noire. La chenille de ce papillon vit dans 
l'intérieur des tiges du groseillier. 

Seslérie. — Genre de plantes de la 
famille dos Graminées. La seslérie bleuâtre. 
qui en fait parlie^cst commune dans les prés 
secs et sur les rochers des terrains calcaires 
où elle commence à pousser dès les premiers 
jours du printemps. Sa tige est haute de 2 à 
5 décimètres: ses feuilles, planes, un peu 
rudes sur les bords , sont disposées en touf- 
fes ; ses fleurs, luisantes , sont mêlées de 
blanc et de bleu et s'épanouissent d'avril en 
juin. Tous les bestiaux aiment la seslérie, et 
on pourrait en faire des prairies avantageuses, 
à cause de leur précocité, d'après le Diction- 
naire de François de Neufchûleau. 

Sessllc — En botanique, ce mot veut 
dire qui csl privé de support. Ainsi , par 
exemple, les feuilles qui n'ont pas de queue 
ou pétiole sont dites sessiles; il en est de 
même des fleurs qui n'ont pas de pédoncule. 

Stôtaire. — Genre de graminées pro- 
posé par Palisol de Beauvoîs pour des espè- 
ces du genre panic. Cette manière de voir 
n'a pas été adoptée par tous les botanistes. 
Nous dirons seulement ici que le panic d'Fla- 
lie qu'on cultive dans le midi de la France 
pour ses graines, qui servent à la nourriture 
de l'homme et des volailles et comme four- 
rage vert, fait partie de ce nouveau genre, 
ainsi que les panics vert etverticillé qui sont 
abondants dans les jardins, les champs et les 
lieux cultivés. 

Sctier.— Ancienne mesure de capacité. 
(Voij. l'article mesures,) 

Séton. — On donne en médecine le nom 
de selon à un exutoire que l'on pratique en 
perçant la peau en deux points correspon- 
dants, à travers lesquels on passe une mèche 
de coton ou mieux une bandelette de toile 
effilée des deux côtés. La bandelette ellc- 



j même porte aussi le nom de sélon. Nous nu 
dirons pas ici comment on s'y prend pour fuî rc 
celle opération , mais nous croyons devoir 
indiquer la manière de panser cet exutoire. 
Le premier pansement, qui ne doit avoir lieu 
que du quatrième au sixième jour après que 
le séton a été fait, se pratique de la manière 
suivante : on enlève d'abord successivement 
la bando » la compresse et la charpie que 
l'on avait placées sur la plaie, en les humec- 
tant avec de l'eau tiède si on le juge néces- 
saire, et on a soin de veiller à ne pas enlever 
la bandelette qui est passée à travers la peau. 
On couvre ensuite de cérat, dans une éten- 
due de 8 à 10 centimètres, la portion delà 
bandelette qui est en dehors de la plaie, 
puis on la lire par son autre bout, de façon 
à faire pénétrer dans la plaie la partie qui 
vient d'être enduite de cérat, on coupe celle 
qui y a séjourné. Quand on veut renouveler 
la bandelette, on coud ensemble un des bouts 
de la nouvelle et l'extrémité de l'ancienne 
qui est en dehors de la plaie, puis on enduit 
de cérat et l'on panse comme nous venons de 
le dire. On peut aussi faire une boutonnière 
à l'extrémité de chaque bandelette, intro- 
duire celle de l'ancienne dans la nouvelle, 
graisser et faire ensuite le pansement ordi- 
naire. Lorsqu'on veut supprimer un séton, 
on enlève la mèche et l'on met de la charpie 
sèche sur la plaie; celle-ci ne tarde pas ï 
guérir. Si l'inflammation occasionnée par le 
séton était très-vive, on pourrait appliquer 
sur ta plaie des cataplasmes émollients. mais 
sans déranger la bandelette. 

En médecine vétérinaire, le sélon est, de 
même'que chez l'homme, un exuloire que l'on 
pratique en passant entre la peau et la chair, 
à travers deux points correspondants de la 
première, une bande de toile large de 2 cen- 
timètres environ. On fait des sétons au cou. 
aux épaules, sous le ventre , entre les jam- 
bes, etc., etc. L'opération se pratique de la 
manière suivante : on pince la peau de façon 
à lui faire faire un pli longitudinal dans la 
partie où le séton doit être placé, on traverse 
le pli avec un bistouri , puis on passe la 
mèche avec une aiguille plate, tranchante 
d'un bout et percée de l'autre d'une fente 
dans laquelle on a inlroduit la bandelette; 
on pousse celte aiguille à travers la plaie 
faite par le bistouri, en ayant soin de ne pas 
attaquer les muscles, puis, lorsqu'elle est 
arrivée à l'ouverture opposée à celle par la- 
quelle on l'a introduite, on la tire et elle 
entraîne la bandelette après elle. Il ne reste 
plus alors, pour terminer l'opération, qu'à 
attacher à chacun des bouts de la bande uii 
petit morceau de huis qui empêche celle-ci 
de sortir de la plaie. 

ScfC. — La sève est pour ainsi dire le 
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sangdes végétaux ; où il y a séve, il y a vie ; 
0 Ù it n'y a plus de séve, il y a mort. Comme 
it a été question de ce liquide à l'article ac- 
croissement des végétaux, el comme il sera 
de nouveau question de sa circulation à l'ar- 
ticle taille des a r de es. nous nous bornerons 
à rappeler seulement ici que la séve de cer- 
tains arbres est utilisée en économie domes- 
tique, et parmi ces arbres, nous citerons le 
bouleau, l'érable et le palmier. {Voyez ces 
niots.) 

MhcraiMlc. — Genre de plantes de la 
famille des Rubiacées, ne renfermant qu'une 
seule espèce, la sliérardc des champs, qui est 
très-commune dans les champs et les lieux 
cultivés et que l'on trouve en fleurs depuis 
le mois de mai jusqu'à celui d'octobre. Sa 
lige, haute de 2 à 3 décimètres, est grêle, 
très-rameuse, étalée et couverte de quelques 
poils raides; ses feuilles pointues sont aussi 
garnies de poils raides, surlout sur leurs 
bords et leurs nervures; elles forment autour 
de fa lige des anneaux ou verticilles au nom- 
bre de quatre, six ou huit; ses fleurs, petites, 
rosées ou bleuâtres, sont ramassées au som- 
met des rameaux; son fruit est surmonté 
par les dents du calice qui sont persistantes. 
Les chèvres, les moutons et les chevaux man- 
gent très-bien la shérarde des champs; les 
moutons la recherchent même avec avidité. 

Sifllnge. — (Voy. cornace.) 

Sifflet ou rossignol. — On appelle 
ainsi, en médecine vétérinaire, une espèce de 
fistule artificielle ou d'ouverture que l'on 
pratiquait sous la queue d'un cheval poussif, 
sous prétexte de le soulager. Cette opération 
est complètement inutile et n'a jamais été 
faite que par des maréchaux ou des individus 
peu éclairés, 

Silaiïs. - Genre de plantes de la fa- 
milledesOmbellifères, dont une espèces pour 
nous quelque intérêt, parce qu'elle est très- 
commune dans les prés argileux de nos pays. 
C'est le silaiis des près que l'on connaît 
aussi sous les noms vulgaires âepersil bâtard 
et de cumin des prés; sa tige, haute de 5 à 
Sdécimètres, est droite, anguleuse, rameuse ; 
ses feuilles sont divisées en lobes aigus et 
terminées par une pointe ou mucron ; ses 
fleurs, d'un jaune pûle, sont souvent rougeâ très 
en dehors; elles forment des ombelles courtes 
et s'épanouissent de juin en septembre. On 
trouve ce silaûs non-seulement dans les prés, 
mais aussi dans les bois humides. Il plaît 
beaucoup aux bestiaux, et dans une partie 
du Nivernais on regarde comme de bonne 
qualité les prairies où il est abondant. Nous 
avons vu qu'on lui donnait vulgairement le 
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nom de cumin des prés, mais c'est à tort, 
car le cumin ne croît pas spontanément en 
France. 

Silène.— Genre de plantes de la famille 
des Caryophyllées, qui renferme un grand 
nombre d'espèces, dont plusieurs sont culti- 
vées dans les jardins d'agrément. Nous nous 
bornerons à décrire le silène armoria, le 
silène à cinq lâches., le silène biparti, le 
silène deVirytnie, le silène attrape -mouche, 
puis nous dirons quelques mots du silène 
penché et du silène de France, 

1° Le silène armoria, connu des jardiniers 
sous le nom de silène à bouquets , est une 
jolie espèce, haute de 2 à 6 décimètres, dont 
les feuilles sont larges et un peu glauques, 
sessiles et en forme de cœur: ses fleurs sont 
petites, roses, nombreuses el. réunies en une 
espèce de cime assez serrée. 

2° Le silène à cinq taches est le silène à 
cinq plaies des floriculteurs ; cette espèce est 
facile à reconnaître à ses pétales blancs mar- 
qués sur leur limbe d'une tache rouge. 

5° Le silène biparti est originaire de l'A- 
frique et de la Corse; c'est une très-jolie 
plante annuelle, à fleurs assez grandes et d'un 
rose vif. Son nom lui vient de ce que les 
pétales de sa corolle sont partagés en deux 
sur une grande partie de leur longueur et 
même jusqu'à leur base. 

4° Le silène de Virginie est une plante 
couverte de poils visqueux; ses feuilles sont 
longuement pétiolées et bordées de cils ou 
poils à leur base; ses fleurs, d'un beau rouge 
pourpre, sont grandes et disposées en cyme. 
Cette espèce se multiplie de graines ; elle est 
vivace et a besoin d'être couverte pour sup- 
porter les froids de nos hivers. 

5° Le silène attrape-mouche, que l'on cul- 
tive comme les précédents dans les parterres, 
est une plante qui croît spontanément sur 
les coteaux arides du midi de la France. Elle 
est couverte d'une viscosité assez gluante pour 
retenir les pelils insectes et les corps légers; 
ses fleurs sont petites et rouges. 

Toutes ces plantes sont délicates et élé- 
gantes, et elles ornent très-bien les parterres 
el les jardins. 

6° Le silène penché est haut de 3 à 6 déci- 
mètres; sa lige est couverte de poils courts 
et visqueuse ; ses feuilles radicales sont nom- 
breuses; ses fleurs sont blanches ou rosées; 
quelquefois , mais rarement , rouges ; les 
pétales do sa corolle sont divisés en deux sur 
une grande partie de leur longueur. Cette 
plante, qui se plaît sur les rochers et dans 
les lieux secs et montueux , est mangée par 
les moulons et les chèvres. 

7" Le silène de France est une plante de 
2 à 5 décimèlres. dont la tige est rameuse, 
dont les feuilles sont oblongues ou obovales 
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et les fleurs blanches ou rosées. Cette espèce 
est commune dans les champs sablonneux 
surtout. Il n'est pas rare de la voir couvrir 
une grande étendue de terrain; il est dans 
ce cas assez difficile de s'en débarrasser, sur- 
tout si on laisse mûrir ses graines qui con- 
servent pendant longtemps, dans la terre, la 
faculté de germer. 

Silice ou acide siiiciqiie. — Il 

n'est pas de cultivateur qui ne sache ce que 
c'est qu'une pierre à fusil, une meule à mou- 
dre le blé, une meule à repasser, un morceau 
de grès; presque tous ont vu des agates, du 
quartz, du cristal de roche, des dépots de 
sable fin avec lequel on fabrique le verre ; 
par conséquent tous connaissent la silice , 
puisque ce sable, ce cristal de roche, ce grès, 
ces agates, ces pierres à meule cl à fusil ne 
sont rien autre chose pour la plupart. La si- 
lice qui se trouve dans tous les sols, et sur- 
tout dans les terres granitiques et schisteuses 
de nos montagnes et dans les terres sablon- 
neuses de nos plaines . peul être considérée 
comme du sable qui fait feu, comme de la 
poussière de pierre à fusil. 

C'est la silice qui use les fers do charrue 
et les autres inslruments de labour ; plus il y 
en a dans un terrain, plus ces instruments 
s'usent vile. Ainsi, dans les sols calcaires où 
la silice manque, le fer résiste plus longtemps 
que dans les argiles qui en contiennent une 
certaine quantité, et que dans les schistes, 
les granits et les sables d'alluvion qui en 
contiennent énormément. 

La silice, en quantité convenable dans les 
sols, a la propriété de- les diviser, de préparer 
leur ameublissement. Il paraîtrait aussi, d'a- 
près des expériences récentes, que la silice 
donne de laî'orccaus liges des plantes. On a re- 
marqué, en effet, que les tiges des céréales pro- 
duites par les terres siliceuses avaient plus de 
soliditcet étaient, en conséquence, moins expo- 
sées à verser que celles des céréales semées en 
terre calcaire ou en terres pauvres en silice., 

Sillcnlc. — (Voyez silique.) 

Siliqne. — La silique est un fruit sec, 
à deux loges et à deux valves qui s'ouvrent 
de bas en haut ; c'est le Fruit de la plupart 
des plantes de la famille des Crucifères , du 
chou, de la moutarde, du colza, de la navette, 
pur exemple. La silicule n'est qu'une silique 
qui n'est pas trois fois plus longue que large, 
comme dans la lunaire, le passerage cultivé 
ou cresson alénoîs , la bourse à pasteur , la 
corbeille dorée, etc. Ces deux fruits n'appar- 
tiennent qu'à la famille des Crucifères, Nous 
devons dire encore que la limite entre la sili- 
que et la silicule n'est pas toujours très-fa- 
cile à déterminer. 



Sillou. — C'est la raie qu'ouvre la char- 
rue sur toute la longueur d'un champ, Plu- 
sieurs sillons réunis forment un billon. 

SHos. — On donnelenom <\e fosses ou silos 
à des trous ou tranchées plus ou inoins pro- 
fonds, dans lesquels, à défaut décavés ou deccl- 
licrs, on conserve pendant l'hiver des pommes 
de terre, des betteraves, des carottes, des na- 
vets, etc. Dans beaucoup de localités même, 
on conserve ainsi en lerre, et souvent pendant 
delonguesannées, des provisions importantes 
de céréales. Ce procédé, appliqué au froment, 
était très-fréquemment employé par les an- 
ciens, ainsi qu'on le voit, par exemple, dans 
Quintc-Curce rapportant que l'armée d'A- 
lexandre éprouva de grandes privations sur les 
bords de l'Oius. parce que les grains se trou- 
vaient enfouis dans des fosses souterraines, 
connues seulement de ceux qui les avaient ■ 
ouvertes. Aujourd'hui encure, les grains sont 
mis en silos par les Arabes de l'Algérie et 
aussi par bon nombre de cultivateurs espa- 
gnols et hongrois. En France , l'application 
des silos aux céréales est exceptionnelle; à 
diverses reprises, on a essayé d'y introduire 
cet usage, mais, sans succès. Là , comme en 
Belgique, on ne conserve en terre que les ra- 
cines. 

,. Dans le département du Nord, dit IU- 
fjricuUure française, le mode de conserva- 
tion dans les caves et les magasins a subi un 
changement notable-, on lui a généralement 
substitué les silos. Ceux-ci sont représentés 
parles fosses plus ou moins profondes, creu- 
sées dans un sol argileux ; le plus ordinaire- 
ment on leur donne I mètre de large, 1 mètre 
de profondeur et 10 à 15 mètres de longueur; 
il existe néanmoins une grande variété de 
procédés à cet égard. Les betleravcs sont 
rangées avec soin dans les silos et disposées 
do telle sorte, qu'elles s'élèvent de 32 à 
63 centimètres au - dessus du sol , en for- 
mant une double toiture ; on les recouvre 
d'une couche de terre de 48 à 65 centimètres, 
placée en dos d'âne et battue au louçhei 
(bêche), afin de donner moins de prise à la 
gelée et de permettre l'écoulement des eaux; 
dans les grandes gelées, on met encore un ht 
de fumier par-dessus les silos. » 

Dans le midi de la France , on conserve 
également les racines en silos. Ces fosses ont 
de 65 centimètres à 1 mètre de profondeur. 
On y dispose les betteraves ou pommes de 
terre par lits séparés les uns des autres avec 
de la paille. Une fois les silos pleins, on re- 
couvre d'un lit de terre de 24 centimètres 
d'épaisseur environ. 

En Bourgogne, mais seulement quand la 
place manque ailleurs, les cultivateurs ou- 
vrent, dans le voisinage do leurs habitations, 
des irous carrés plus ou moins profonds, 



dans lesquels on jeltc les racines, après avoir 
eu la précaution tic mettre un lit de paille 
entre elles et les cotés de la fosse. On recou- 
vre avec de la paille, puis avec de la terre. 

Van Aelbroeck dit que les cultiva leurs des 
Flandres belges, qui n'ont point do celliers 
pour la conservation des pommes de terre, 
les déposent dans des fosses circulaires de 
I mètre 80 à 2 mètres de diamètre, creusées 
dans un endroit élevé, et sec, à la profondeur 
de 45 centimètres ou un peu plus. Ils entou- 
rent et recouvrent cette provision avec de la 
paille ou des planches, et ils rejettent sur le 
tout la terre provenant desfosses, terre qu'ils 
recouvrent de feuilles ou de fumier quand les 
gelées sont fortes. Le môme écrivain ajoute 
que si la masse des pommes de terre est con- 
sidérable, on a la précaution d'enfoncer du 
haut de la fosse jusqu'en bas quelques bâtons, 
ou de la paille, ou du jonc, pour prévenir 
réchauffement, en établissant ainsi la circu- 
lation de l'air. Quelques personnes creusent 
autour du (asun fossé plus profond de 50 cen- 
timètres que la fosse aux pommes de terre, 
afin de la préserver de l'eau en cas de fortes 
pluies. 

Cette dernière précaution est toujours ex- 
cellente et nous recommandons à nos lecteurs 
de ne jamais la négliger. Autant que possi- 
ble, on doit choisir, pour établir les silos, des 
terrains secs et élevés; mais comme ces con- 
ditions ne se présentent pas toujours, on est 
bien forcé parfois de les creuser dans des sois 
plulût frais que secs, et c'est le cas d'ouvrir 
autour des silos des rigoles très -profondes 
qui servent a. leur assainissement. 

Mathieu de Dombasle, qui attachait avec 
raison une grande importance aux silos, leur 
a consacré une description fort détaillée et 
que nous nous faisons un devoir de lui em- 
prunter. 

«Les silos, dit-il, se font en creusant, 
dansun sol à l'abri de I humidité souterraine, 
une fosse d'un pied de profondeur environ, 
ou de quelques pouces seulement , si le local 
n'est pas bien sec. Ces fosses peuvent être 
rondes, en leur donnant un pied de profon- 
deur sur trois pieds de diamètre pour les ca- 
rottes, navets et radis, et quatre pieds ou 
quatre pieds et demi pour les betteraves et 
les pommes de terre, qui craignent beaucoup 
moins d'être entassées en masse considéra- 
ble. On peut aussi faire les fosses en carrés 
longs, eu les creusant à la môme profondeur 
et en leur donnant pour largeur les dimen- 
sions que je viens d'indiquer pour le dia- 
mètre des fosses rondes. On doit éviter avec 
soin de placer plusieurs années de suite les 
fosses au même endroit , car l'expérience 
montre que les racines s'y conservent moins 
bien , probablement à cause des restes de 
pailles et de radicules que contient la terre, 



sil s<n 

et qui forment un germe de décomposition. 
On emplit les fosses de racines, eu distin- 
guant soigneusement les espèces et sans les 
mêler; on les amoncelle au-dessus de la sur- 
face du terrain, en formant un cône élevé 
pour les fosses rondes, et en imitant une toi- 
ture à deux pans pour les fosses longues. Les 
surfaces de ces monceaux doivent avoir au- 
tant d'inclinaison qu'il est possible, de ma- 
nière, néanmoins, que la terre donton doit les 
couvrir puisse se soutenirsans glisser le long 
des cotés et sans être entraînée par les pluies. 

u Lorsque les tas ou monceaux sont ainsi 
formés, en rangeant avec soin, surtout vers 
le sommet , les racines qui les forment, on 
répand sur le tout une légère couche de 
paille bien sèche, et l'on jette , à la pelle, 
sur cette paille, la terre que l'on a tirée de 
la fosse, ainsi que de la nouvelle lerre que l'on 
obtient en creusant un fossé à deux pieds de 
distance de la fosse. Il est toujours utile de 
creuser ce fossé, quand même on n'aurait pas 
besoin de la lerre pour couvrir les silos, cl 
on doit lui donner un peu plus de profondeur 
qu'à la fosse elle-même, parce qu'on est 
assuré, de cette manière, qu'il ne pourra 
jamais séjourner d'eau dans le fond du silo. 
Dans les sols argileux, un pied d'épaisseur 
de terre suffira pour couvrir toutes les racines, 
excepté les pommes de lerre, qui, étant 
beaucoup plus sensibles 8 la gelée, en serinent 
souvent atteintes dans les hivers rigoureux, 
si on ne lescouvrait pasd'uneépaisseur de terre 
de dix-huit pouces à deux pieds. Dans les ter- 
rains sablonneux ou graveleux, dans lesquels 
la gelée pénètre beaucoup plus facilement, 
il est prudent de couvrir toutes les espèces 
de racines de celle dernière épaisseur de 
terre. 

« Si les racines étaient bien ressuyées au 
moment où on les a entassées, on pourra 
fermer immédiatement le silo ; mais pour 
peu qu'elles fussent encore humides, ou de- 
vra ménager , au sommet de chaque silo 
rond, ou de dix en dix pieds sur la longueur 
des autres, des soupiraux que l'on forme en 
dressant immédiatement sur les racines deux 
tuiles creuses réunies par leurs bords, et qui 
figurent une cheminée ronde par où l'humi- 
dité peut s'évaporer. Aussitût que les gelées 
deviennent un peu fortes, on bouche ces 
cheminées en les emplissant de paille forte- 
ment lassée. 

« Lorsque le silo est couvert d'une épais- 
seur de lerre suffisante, on bat fortement la 
surface de cette terre avec le dos d'une pelle 
de bois, afin que l'eau des pluies coule sui- 
tes plans inclinés, sans qu'il s'en infiltre 
aucune partie dans le silo. Les racines ainsi 
placées se conserveront bien jusque fort 
avant dans le printemps. 

u Lorsque se feront; sentir les premières 
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chaleurs du printemps, on fera bien néan- 
moins <Je visiter les silos, afin de s'assurer 
que les racines qu'ils renferment ne s'échauf- 
fent point, ne fermentent point. Il suffit pour 
cela de faire un trou dans la couverture de 
tcrreetde paille et d"y passer le bras. Si I on 
s'aperçoit d'une température élevée, c'est 
signe de pourriture, et dans ce cas, il n'y a 
pas de temps à perdre ; on doit sortir de 
suite les racines de terre. » 

Siluliioii. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, l'armi celles qui sont 
cultivées dans nos jardins, nous décrirons 
le silphion à feuilles laciniées, le silphion 
trifolié, le silphion perfolié et le silphion 
à feuilles cordiformes- 

1° Le silphion à feuilles laciniées est 
originaire de l'Amérique du Pioi'd ; sa tige 
s'élève à 2 mètres et plus; ses feuilles sont 
rudes au loucher, amplexicaules et divisées 
en lobes enlicrs ou dentés; ses capitules ou 
tètes de fleurs sont jaunes et larges de \ dé- 
cimètre; les folioles de son involuere sont 
parsemées et bordées de poils raides. 

2 U Le silphion trifolié ou silphion à 
feuilles lamées a la lige un peu anguleuse; 
ses feuilles sont ovales, dentées en scie, 
rudes au loucher, et disposées eu anneaux 
autour de la lige, au nombre de Irois pour 
chaque anneau ou verticille: ses fleurs sont 
jaunes. 

3° Le silphion perfolié est une plante 
dont la lige carrée atteint de 2 mètres à 
2 mètres &6 centimètres de hauteur; ses 
feuilles sonl ovales, dentées et opposées ; les 
supérieures sont en forme de cœur à leur 
base et perfoliées, ce qui lui a valu son nom. 
Ses fleurs, comme celles des autres espèces, 
sont de couleur jaune. 

•4° Le silphion à feuilles cordiformes a 
une lige de 1 mètre à 1 mètre Go centimè- 
tres; ses feuilles sont rudes, dentées et en 
l'orme de cœur ; ses fleurs sonl jaunes. 

Les silpbions qu'on cultive assez fréquem- 
ment dans les jardins comme plantes d'or- 
nement sont des végétaux rustiques qui ne 
craignent pas le froid de nos hivers, à qui 
tous les terrains et toutes les expositions 
conviennent. Ils réussissent parfaitement en 
pleine terre. Leur multiplication se fait de 
graines ou par éclats. Lorsqu'on les multi- 
plie par le moyen des semis , les silphions ne 
donnent leurs fleurs que la seconde et même 
parfois la troisième année. 

Silure. — Genre de poissons de la fa- 
mille des Malacoptérygicns abdominaux de 
Cuvier. Parmi les espècesqu'il renferme, nous 
nous contenterons de décrire U'.silurc saluth 
ou silurus glanis de Linné. Ce poisson est 
d'un vert obscur mêlé de noir et marbré de 



jaunâtre; les nageoires de son dos sont 
noires; celles de sa queue et de son anus sont 
d'un gris mêlé de jaune cl bordées de violet 
Ce silure se trouve dans le Rhin , dans les 
lacs de Neuchalel et de Moral; il est com- 
mun en Prusse et en Livonie. Il atteint de 
grandes dimensions, est irès-vorace et on 
pourrait le nourrir dans les étangs avec du 
pain, de la viande, des grenouilles; sa chair 
est assez agréable au goût, elle se rapproche 
de celle de la lotte et de l'anguille, mais elle 
est moins délicate que celle de cette der- 
nière. Quelques personnes prétendent que ce 
poisson est indigeste. On prépare avec sa 
vessie de la colle qui est estimée, et sa graisse 
sert à brûler dans les lampes. Le silure se 
tient presque toujours au fond de l'eau; il 
reste là enfoncé dans la vase et occupé à 
épier une proie; il ne s'élève à la surface 
des rivières ou des lacs qu'il habite que 
lorsque les orages en ont troublé la surface. 

Simorean.— Variété de raisin cultivée 
dans la Moselle et portant aussi les noms de 
gros-bec et de noir de Lorraine. Le simoreau 
donne un vin rouge foncé, acre, corsé, pou- 
vant se garder dix ans et valant en moyenne 
20 francs l'hectolitre. I! se plaîl dans les 
terres fortes à l'exposition du midi et du 
levant, et produit jusqu'à 62 hectolitres 
par hectare. 

Sinapisme. — Nous emprunterons, 
au Traité de pharmacie de M. Soubeiran.ee 
qu'il dit des sinapismes : b Un sinapisme est 
une sorte de bouillie ou de cataplasme, faite 
avec la farine de la semence de moutarde 
noire ou rouge , qu'on applique sur une 
région du corps pour produire la rubéfaction, 
et, par suite, une excitation , une dériva- 
lion, ete. On préparait jadis les sinapismes 
en délayant la farine de moutarde fraîche 
avec le plus fort vinaigre qu'il fût possible 
de se procurer; mais, en raison de l'influence 
fâcheuse qu'exercent les acides sur le déve- 
loppement de la partie active (l'huile volatile) 
de la moutarde noire, on a cessé de faire 
usage de ce liquide pour les confectionner, 
et aujourd'hui on se contente avec raison de 
faire un mélange de farine de moutarde et 
d'eau froide. Il ne faut pas se servir d'eau 
bouillante, car elle s'oppose au développe- 
ment du principe actif; maison peut, sans in- 
convénient, se servird'eau marquant de 50 à 
40 degrés centigrades. Quelquefois, on ajoute 
aux sinapismesdescorps qui, par leurâcreté, 
puissent augmenter leur énergie, comme le 
poivre, l'ail, la poudre ou la teinture alcoo- 
lique de cantharides. Le poivre pulvérisé et 
la poudre de cantharides sonl étendus à la 
surface du cataplasme; l'ail doit être réduit 
en pulpe à froid et mêlé à la substance même 
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de ce dernier; enfin on mêle !a teinture à !a 
masse, ou, mieux encore, on se borne à la 
mélanger avec la couche superficielle. On 
peut encore aecroitre la force active des 
sjnapisrnes en les préparant avec la farine 
dont on a préalablement extrait l'huile fixe 
Jouce par expression. Si, au contraire, on 
veut donner au médicament une moindre 
énergie, on y parvient èn mêlant la farine de 
moutarde avec des quantités plus ou moins 
fortes de farine de graine de lin , ou bien on 
se contente de saupoudrer de farine de mou- 
tarde un cataplasme de farine de graine de 
lin. » 

Les sinapismes s'emploient lorsqu'on veut 
déterminer une révulsion ou une dérivation, 
ou bien encore lorsqu'on a besoin d'établir 
une excitation générale. On s'en sert surtout 
dans les affeclionsdueerveau, dans la goutte, 
le rhumatisme, lorsque ces deux dernières 
maladies se sont portées à l'intérieur sur le 
poumon, le cœur ou sur d'autres organes es- 
sentiels à la vie; ils ont, dans ces cas, pour 
but d'amener une dérivation. Lorsque les 
dartres disparaissent subitement, et sont, 
comme on le dit vulgairement, rentrées, cl 
qu'alors elles peuvent compromettre les jours 
du malade ou au moins causer des accidents 
graves, on met en usage les sinapismes pour 
les rappeler dans la place qu'elles occu- 
paient. 

Combien de temps doit-on laisser un sina- 
pisme appliqué sur une partie du corps? 
Quelques auteurs disent qu'on ne doit jamais 
le laisser plus d'une heure et souvent beau- 
coup moins. En effet, leur action est plus 
rapide chez les individus qui ont la peau fine 
et délicate, chez les enfants et les femmes 
que chez les hommes faits et les vieillards. 
Chez quelques personnes, ils ont, après un 
quart d'heure, produit tout l'effet qu'on peut 
en attendre; chez d'autres, une heure et même 
une heure et demie ne suffisent pas. et ce- 
pendant, au premier abord, les unes et les 
autres de ces personnes paraissent dans des 
conditions analogues. On ne peut donc, on le 
voit, rien prescrire d'absolu sur la durée que 
doit avoir l'application des sinapismes. A. cet 
égard, nous pensons qu'il faut s'en rapporter 
aux gens qui entourent le malade et au ma- 
lade lui-même, et ne les enlever, comme le 
dit M. Deslandes, que lorsque-ce dernier les 
aura suffisamment sentis. 11 est yrai qu'il 
pourra arriver alors que le sinapisme sera 
retiré ou trop tût, ou trop lard, car l'indi- 
cation donnée est fort vague, comme en con- 
vient l'auteur que nous venons de citer; mais 
il pense, et nous sommes de cet avis, qu'il y 
a encore moins d'inconvénient à agir de_ cette 
manière qu'à fixer une durée déterminée. 

Si les sinapismes produisent une douleur 
très-vive aussilôt qu'ils sont enlevés, on 



peut la faire disparaître ou au moins la dimi- 
nuer, soit en versantsurla partie douloureuse 
de l'élher sulfurique goutte à goutte, soit en 
faisant des onctions avec un mélange à par- 
ties égales d'eau de chaux et d'huile d'a- 
mandes douces, ou bien en couvrant celle 
même partie avec une couche légère d'on- 
guent populéum auquel on ajoute par chaque 
3 grammes 6 décigrammes d'extrait de bel- 
ladone, 6 décigrammes d'extrait de slramoine, 
et autant d'extrait dejusquiame.Onpeut aussi 
se servir avec avantage d'un cataplasme de fa- 
rine de graine de lin, préparé avec de l'eau 
dans laquelle on a fait bouillir 8 grammes de 
belladone, autant destra moine et de jusquiame 
pour un litre de liquide. Quelquefois les^ sina- 
pismes produisent la vésieation, c'est-à-dire 
le soulèvement de l'épidémie, et même des 
escarres qui laissent en tombant des plaies 
difficiles a guérir et que l'on doit traiter 
comme si l'on avait affaire à des brûlures du 
second ou du troisième degré. {Voyez bbu- 
i.uiies.) 

Sirops. — T.es sirops sont en général 
des médicaments qui n'ont aucun rapport 
avec la pratique de l'agriculture; cependant, 
comme il peut être utile de savoir préparer 
certains d'entre eux, nous croyons devoir 
donner ici quelques receltes de sirops sim- 
ples. A l'article inuJiDiER, nous avons donné 
la préparation du sirop d'orgeat, nous n'y re- 
viendrons donc pas ici. 

Nous commencerons par le sirop de sucre : 
on bat deux blancs d'eeufs avec 1 kilogramme 
d'eau; on mélange dans une bassine de cui- 
vre les deux tiers de cette eau albumineuse 
avec 6 kilogrammes de sucre; on y ajoute 
500 grammes d'eau, et l'on chauffe peu à peu, 
en remuant de temps en temps. Quand tout 
est fondu et que l'ébullition soulève la masse, 
on diminue le feu, on ajoute par portion le 
reste de l'eau albumineuse. on écume, et, 
quand te sirop est clarifié et qu'il a acquis la 
consistance convenable , c'est-à-dire qu'il 
marque, bouillant, de 50à35 degrés à l'aréo- 
mètre de liaumé, on le passe à travers un 
blaochet, c'est-à-dire à travers un morceau 
d'étoffe de laine blanche. Si le sirop se trou- 
vait trop cuit, on y ajouterait un peu d'eau et 
on l'écumerait avant de le passer. On le met 
ensuite en bouteilles. 

Le sirop de sucre peut se faire à froid de 
la manière suivante : on concasse le sucre 
dans un mortier de marbre, on l'introduit 
dans un vase avec la quantité d'eau néces- 
saire, 1 kilogramme de sucre pour 500 gram- 
mes d'eau par exemple ; on bouche le vase et 
on l'agite de temps en temps pour faire fondre 
le sucre. Lorsque la solution esl complète, on 
ajoute 64 grammes de charbon animal en 
poudre pour décolorer le sirop, puis au bout 
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de douze heures on Qllrc avec un filtre en j 
papier non collé. 

Les sirops de coings, d'oranges, d'épines- 
vinotlcs, de mûres, de framboises, de gro- 
seilles, se préparent en faisant fondre le 
snm dans les sucs dépurés des fruils dont 
nous venons de parler; celte solution doit se 
faire à une douce chaleur et dans une bassine 
d'argent. Il faut, pour 1 kilogramme de jus, 
2 kilogrammes de sucre. Le sirop terminé, on 
liltre et on met en bouteilles quand il est re- 
froidi. 

Le sirop de miel simple ou mellite simple 
se fait comme il suit : on fait dissoudre à 
chaud trois parties de beau miel dans une 
partie d'eau; on écume, on fait bouillir quel- 
ques instants, et quand le sirop bouillant 
marque 50 degrés à l'aréomètre de Baumé, 
on le passe au blanchet, 11 ne reste plus 
après qu'à le mettre dans les vases dans les- 
quels on veut le conserver. 

Le sirop de vinaigre cl le sirop de vinaigre 
framboise se préparent comme nous l'avons 
dit ci-dessus pour les sirops de coings, d'o- 
ranges, etc. 

En faisant des sirops, il est nécessaire de 
leur donner une bonne consistance et d'éviter 
de les faire cuire trop ou trop peu, car dans 
les deux cas ils fermentent. Seulement, lors- 
qu'ils sont trop cuils, la fermentation ne se 
manifeste qu'après que le sucre qui se trou- 
vait en excès est cristallisé. 

Pour bien conserver les sirops, il faut les 
renfermer dans des bouteilles pctiles, bien 
sèches, bien propres, bien remplies et her- 
métiquement bouchées , puis enfin, déposées 
dans un lieu frais, dans une cave, par exem- 
ple. De celte façon, on peut les garder pen- 
dant longtemps et même d'une saison a 
l'autre. 

En médecine vétérinaire, on fait rarement 
usage des sirops qui sont en général des mé- 
dicaments d'un prix élevé; cependant nous 
donnerons ici la formule d'un sirop de quin- 
quina qui a été employé avec succès contre la 
maladie des jeunes chiens. 

Prenez: Ecorce de quinquina jaune, 48 gr. 

— Eau commune îiOO » 

— Sucre blanc 250 >i 

['ailes bouillir le quinquina dan» l'eau 
pendant une demi-heure ; passez la décoction, 
et remettez-la sur le feu jusqu'à ce qu'elle 
soit réduite de moitié; ajoutez alors le sucre, 
et faites cuire de façon à ce que votre sirop 
acquière la consistance convenable ; laissez 
refroidir, puis passez dans un filtre en papier; 
il ne reste plus ensuite qu'à mettre le sirop 
en bouteilles et à le conserver jusqu'au mo- 
ment de s'en servir. 



Slrrab. — La grosse et surtout la pe- 
tite sirrah sont des variétés de raisins rouges 
qui forment la base du fameux vignoble de 
l'Ermitage, dans le département de la brome. 

Sisou. —Genre de plantes de la fa mille 
des Ombellifères, qui a élé démembré par les 
botanistes, et, entre autres, par le savant 
allemand Koeh , au point de ne plus ren- 
fermer qu'une seule espèce qui est connue 
sous le nom de sison amome. C'est une plante 
bisannuelle qui croit dans les haies humides, 
sur les bords des champs, surtout dans les 
terrains argileux cl calcaires. Elle exhale une 
odeur aromatique peu agréable. Sa tige, 
droite, rameuse, s'élève à une hauteur de 4 
à 8 décimètres; ses feuilles sont composées 
de folioles plus ou moins nombreuses, d'un 
vert foncé, dentées et plus ou moins décou- 
pées; ses tleurs blanches forment des ombelles 
latérales et terminales; elles s'épanouissent 
de juillet en septembre. Les semences de 
cette plante sont rarement employées en mé- 
decine, quoiqu'elles possèdent des propriétés 
diurétiques, assez faibles, il est vrai. On s'en 
est servi aussi pour chasser les venls et don- 
ner du ton aux estomacs affaiblis. Enfin, avec 
ces mêmes graines on prépare une eau dis- 
tillée qui entre dans diverses compositions 
pharmaceutiques. 

Sisymbre. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont deux espèces 
seulement nous arrêteront quelques instants; 
ce sont le sisymbre officinal cl le sisymbre 
sayesse. 

1" Le sisymbre officinal porte les noms 
vulgaires à' herbe- aux-chanlres , torlelle. Il 
est annuel et se trouve abondamment sur les 
bords des chemins, dans les décombres et les 
lieux incultes; sa tige, haute de 4 à 8 décimè- 
tres, est droite, rameuse, raide et couverte de 
poils ; ses feuilles sont divisées eu lobes dentés 
et anguleux; ses [leurs petites, jaunes, sont 
disposées en grappes grêles et donnent nais- 
sance à des fruils ou siliques velues, serrées 
contre la lige, et portéessur un pédicule épais, 
Los feuilles de celle plante, prises en infusion, 
passent pour guérir l'enrouement; elles sont 
peu employées ; on en préparc aussi un sirop 
qui est usité dans le même cas. 

2° Le sisymbre suyesse est haut de 5 
à 9 décimètres, grisâtre et couvert de poils 
courts ; sa tige est droite cl rameuse ; ses 
feuilles, découpées en lobes très-étroits, sont 
d'un vert cendré; à ses fleurs petites, d'un 
jaune verdâtre, succèdent des siliques très- 
grêles. Cette plante, qui est connue aussi sous 
le nom vulgaire de science ou sayesse des chi- 
rurgiens,, est très-commune dans les décom- 
bres, le long des murs et des chemins. Jadis, 
ses feuilles écrasées, puis appliquées sur les 
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tilaies, en hâtaient, dit-on, la cicatrisation et 
elles étaient fréquemment employées pour 
cet usage. Ses graines passaient pour avoir 
la propriété de guérir la fièvre; de nos jours, 
cc sisyuibrc a perdu sa réputation; cependant 
c'est encore un remède populaire dans quel- 
ques campagnes. 

Sittçllc. - Genre de Tordre des Pas- 
sereaux et de la famille des Ténuiroslrcs de 
GUYier.Ene espèce de ce genre, \asittelle d'Eu- 
rope, qui porte aussi les noms vulgaires de. 
lorche-pol, perce-pol, pic-maçon, est com- 
mune dans nos pays. Cette espèce a les par- 
lies supérieures d'un bleu cendré, le dessous 
de son corps est d'un roux jaunâtre avec les 
(lanCS et les cuisses d'un rouit marron; son 
bec est d'un gris brunâtre, son iris brun; ses 
pieds sont cendrés ; sa taille est d'environ 
12 centimètres. La femelle est plus petite et 
a les couleurs moiDs vives et inoins tran- 
chantes. 

Les sittclles ont les mêmes habitudes que 
les pics ; elles marchent avec rapidité sur les 
Ifoiscs des arbres en frappant avec leur bec, 
à coups redoublés sur l'écorce, de façon à faire 
sortir de leurs retraites les insectes dont elles 
font ensuite leur proie. Elles se nourrissent 
aussi de graines de pin, de hêtre, de noise- 
tier, etc. Elles habitent les forêts et les quit- 
lent bien rarement pour se rapprocher des 
maisons. Il leur arrive souvent de se sus- 
pendre à l'extrémité des branches et de s'y 
balancer, prêtes à s'élancer sur les petits in- 
sectes qui viennent bourdonner autour d'elles. 
Ces oiseaux font leur nids dans des trous d'ar- 
bres, el ils s'emparent souvent pour y pondre 
deceuxpraliqués el abandonnés par les pics ; 
l'excavation une fois trouvée , ils raccommo- 
dent à leur guise, en rétrécissent l'ouverture 
avec de la terre glaise qu'ils gâchent et pla- 
cent avec leur bec. Leur adresse à disposer 
les matériaux de leur retraite leur a valu les 
noms vulgaires qu'ils portent. L'intérieur du 
nid esl tapissé de duvet; la femelle y dépose 
cinq ou sept œufs blanchâtres avec des taches 
el des points rouges. Elle couve avec une 
grande assiduité, et pendant tout le temps 
que dure l'incubation, le mâle lui apporte 
avec exactitude la nourriture qui lui est né- 
cessaire. 

Smilace. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Smilacécs. Deux espèces de ce genre 
fournissent à la médecine des médicaments 
estimés. La première esl le smilace salse- 
pareille', et la seconde, le smilace china ou 
squine. 

1° Le smilace salsepareille est un arbris- 
seau sarinenleux qui croît dans les lieux hu- 
mides et sur le bord des neuves dans l'Amé- 
rique méridionale et même dans certaines 



parties de l'Amérique du Nord. La partie em- 
ployée de celte plante est sa racine; on la 
trouve dans le commerce en morceaux de la 
grosseur d'une plume à écrire, de longueur 
variiible. de couleur grise. Pour s'en servit- 
on fend ces racines el on tes coupe plus ou 
moins menues. 

Ce médicament est sans odeur; sa saveur 
est visqueuse, un peu âcre et légèrement 
amère. Il jouit de propriétés sudoritiques 
prononcées. Sou usage, d'après M, Barbier, 
fortifie l'estomac et les intestins, favorise, la 
digestion; la peau des personnes qui en pren- 
nent pendant quelque temps acquiert une 
coloration plus vive, leur teint devient meil- 
leur, La salsepareille convient dans les 
maladies de la peau, les rhumatismes, les 
affections syphilitiques. On administre ordi- 
nairement celte substance en boisson. Pour 
faire celle tisane on mei-bouillir 96 grammes 
de salsepareille dans un litre d'eau. On pré- 
parc dans les pharmacies un sirop et un ex- 
trait de salsepareille. Le premier se prend 
par cuillerées; la dose du second est de 1 
à 4 grammes. On a retiré de cette plante une 
matière cristalline qui produit sur l'arrièrc- 
bouche une impression âcre; on lui a imposé 
les noms de smilacine, de saLscparine, etc. 

Les racines de salsepareille que l'on doit 
préférer sont celles dont l'écorce est épaisse. 
Dans le commerce on estime principalement 
celles de Caraecas et de Honduras. 

Les salsepareilles que l'on trouve dans les 
boutiques des droguistes ne proviennent pas 
seulement de l'espèce de smilace dont nous 
venons de parler. Le smilace syphilitique de 
Ilumboldt et quelques autres végétaux de ce 
genre eu fournissent aussi. 

2' Le smilace china ou squine est un 
arbuste qui croît spontanément en Chine, 
au Japon et dans la Jamaïque. On se sert en 
médecine de sa racine qui esl grosse, noueuse, 
pesante, d'un brun rougeâtre à l'extérieur, 
d'un jaune blanchâtre à l'inlérieur. La racine 
de squine est sans odeur ; sa saveur est vis- 
queusect très- légèrement astringente; ses pro- 
priétés médicinales sont faibles; elle passe 
pour faciliter l'action de la peau ; elle agit 
alors comme sndorilique. On l'administre en 
tisane dans la goutte et les rhumatismes. 
Sa dose est de 96 à 128 grammes pour un 
litre d'eau. Elle contient une grande quan- 
tité de fécule. En somme, c'est un médica- 
ment peu actif et sur lequel on aurait tort 
de compter beaucoup. 

Soc. — (Voy. eiunnuE.) 

Soie. — Maladie du cochon, qui est 
connue aussi sous le nom de bosse, et dont il 
a déjà été question dans cet ouvrage à ce 
dernier mot. 
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Soie. On nomme ainsi les fils ou les ration de ses racines, séparation qui se pra 

sus qui proviennent des cocons du ver à lique ordinairement vers le milieu de l'an 



tissus qui proviennent des cocons du ver à 
soie. (Voy. vf.h * soie.) 

Sol. — ( Voy. tiîriuins.) 

Solandre. — Maladie du cheval. (Voy. 

BALAflDRE.) 

Solaildrc. — Genre de plantes de la 
famille des Sotanées, dont une espèce, la 
solandre à grandes fleurs, est cultivée dans 
les serres. C'est un grand arbuste grimpant, 
à feuilles longues et larges, pointues et vis- 
queuses; ses" fleurs odorantes sont termi- 
nales, longues de 2 décimètres, blanches et 
lavées de rouge . excepté sur le tube qui est 
d'un jaune verdâtre. Celle belle plante de- 
mande une terre franche, légère: elle craint 
l'humidité; on la multiplie de graines ou de 
boutures que l'on fait sur couche chaude ou 
sous châssis, 

Solnnées. — Famille de plantes dico- 
tylédones, dont les espèces se plaisent sur- 
tout dans les contrées les plus chaudes du 
globe; on n'en trouve en effet qu'un petit 
nombre dans les pays tempérés et aucune 
dans les pays très-froids. l'Iusteurs solanées 
fournissent à la matière médicale des médi- 
caments précieux, tels que la belladone, 
la jusquiame, la morclle noire, la slra- 
moine, etc.; d'autres, comme la tomate, par 
exemple, nous donnent des fruils comesti- 
bles. Enfin, c'est encore à celte famille qu'ap- 
partient la pomme déterre, ce tubercule si 
précieux et qui joue aujourd'hui uu si grand 
rôle dans l'alimentation des peuples d'une 
grande partie de l'Europe. 

Soldanellc. — Genre de plantes de la 
famille des Primulacées, qui fournit à nos 
parterresune très-jolie espèce que l'on nomme 
soldcmelle des Alpes. Sa tige, haute de 1 dé- 
cimètre à t décimètre el demi, porte des 
feuilles pétiolées. en forme de cœur ou de 
rein ; sa hampe, qui est filiforme, se termine 
par quatre ou cinq fleurs en cloche, frangées 
sur leurs bords, de couleur violette ou blan- 
che. Celte plante doit être placée dans un 
mélange de lerre de bruyère et- de terre 
franche, dans la proportion d'un quart pour 
la dernière et de trois quarts pour la pre- 
mière; il lui faut en outre une exposition un 
peu ombragée. On la couvre pendant l'hiver, 
parce qu'elle est sensible au froid. Elle 
épanouit ordinairement ses fleurs en avril 
et mai, mais on peut la voir fleurir dès le 
mois de mars, si on la tient, dans une oran- 
gerie. On multiplie la soldaneMe de graines 
que l'on sème au printemps, ou par la sépa- 



lomnc. 

Sole. — La solo commune est une espèce 
du genre des poissons plats, auquel les sa- 
vants ont imposé le nom de plouronecles 
Elle habile la Méditerranée, dans laquej| e 
elle est surtout très-abondante, la Baltique, 
l'océan Atlantique, etc. Sa chair est estimée' 
tendre, délicate, d'une saveur fine; elle a 
mérité à la sole d'être appelée perdrix de 
mer ; aussi la péche-l-on en grande quantité. 
Ce poisson est si connu de tout le monde 
que nous croyons inutile d'entrer à son égard 
dans de plus grands détails. 

Soleil. — Rom vulgaire de l'hélianthe. 
(Voy. ce dernier mot.) 

Solidago. — Genre de plantes de la 
famille des Composées . dont deux espèces 
nous arrêteront quelques instants. Ce sont le 
solidago verge d'or et le solidago du Ca- 
nada. 

1° Le solidago verge d'or est irès-répandu 
dans les bois et les buissons de nos pays. Il 
offre de nombreuses variétés: ainsi, sa tige, 
qui s'élève souvent jusqu'à un mètre, s'arrête 
parfois à 2 décimètres; elle est droite, an- 
guleuse et rameuse; ses feuilles sont ovales 
et dentées ; celles du haut de ia tige sont 
plus étroites que les autres ; ses tètes de 
fleurs sont groupées en grappes qui forment 
une pauicule terminale. Cette espèce est as- 
tringente et a été employée jadis comme vul- 
néraire et comme sudorifique; aujourd'hui 
son usage est fort restreint, si même l'on s'en 
sert encore. 

2" Le solidago du Canada, qui est connu 
des jardiniers sous le nom de gerbe d'or, est 
un végélal magnifique, dont les fleurs, petites 
et nombreuses, forment une pauicule fournie, 
d'un beau jaune et d'un effet superbe. Aussi 
est-il fréquemment cultivé comme plante 
d'ornement; on le place soit dans les par- 
terres , soit dans les jardins paysagers, et 
parlout il remplit bien la place dans laquelle 
on ie met. Cette plante n'est pas délicate: 
elle s'est même naturalisée dans beaucoup 
d'endroits. A ses aulres mérites, elle joint 
encore celui d'être rustique. Cependant il est 
nécessaire de lui donner un tuteur, sans quoi 
les pluies el les vents abattraient sa lige, qui 
ensuite ne pourrait plus se relever. On la 
multiplie facilement d'éclats. 

Solîpèdes.— Nom donné aux animaux 
du genre cheval, parce que le caractère qui 
les distingue, c'est de n'avoir, à chaque pied, 
qu'un seul doigt apparent, qu'un seul sabot 
en un mot. 
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Sombre. — Nom donné dans certains 
pays à la jachère. (Voy. acofene.) 

Son- — C'est l'enveloppe des graines de 
réréalcs que l'on sépare de la farine au moyen 
t |u blutcnu. Ses usages sont indiques à l'ar- 
ticle froment. C'est la seule céréale, dont le 
son ail quelque valeur. 

Sophistication- — (Voy. falsifica- 
tion.) 

Sophorn. — Genre de plantes de la 
famille des Légumineuses, dont une espèce 
ofl're pour nous quelque intérêt. C'est le so- 
pliora du Japon. C'estun grand et bel arbre, 
originaire de la Chine et du Japon, et dont 
l'introduction dans nos pays ne date que de 
l'année 1747, Il peut s'élever à une grande 
hauteur, L'écoree qui recouvre ses brandies 
et ses rameaux est d'un vert foncé et lisse ; 
ses feuilles sont composées de nombreuses 
folioles aiguës, pétiolées, glauques en des- 
sous et d'un vert très-sumbre en dessus; ses 
fleurs . blanchâtres ou d'un jaune pâle, sont 
nombreuses et forment des grappes toutfues 
au sommet des rameaux ; ses fleurs sont, dit- 
on, très-recherchées par les abeilles ; malheu- 
reusement, le sophora ne fleurit que lorsqu'il 
est déjà fort. Il s'est bien naturalisé en 
France, et il est précieux pour les parcs et 
les bosquets dans lesquels il forme des masses 
très-belles, dont la couleur rembrunie pro- 
duit un contraste très-agréable avec le vert 
plus clair des autres végétaux. Il a en outre 
l'avantage d'avoir un beau port, et celui non 
moins précieux de croître avec rapidité. 
On le multiplie surtout de graines que l'on 
sème en terre de bruyère; on a soin d'abriter 
les jeunes pousses pendant le premier hiver. 

Sorbier. — Genre de végétaux de la 
famille des Rosacées. Parmi les espèces qu'il 
renferme, nous décrirons seulement hsorbier 
domestique, le sorbier des oiseleurs et le 
sorbier hybride. 

1° Le sorbier domestique est un arbre 
élevé et pyramidal , qui croit spontanément 
dans les bois montueux du midi et du centre 
île la France; il est connu sous le nom vul- 
gaire de cormier ; son tronc est droit et son 
écorce grisâtre ; ses feuilles sont composées de 
onze à dix-sept folioles dentées en scie, cou- 
vertesen dessous d'un duvet soyeux, qui, abon- 
dant lorsqu'elles sont jeunes, finit ensuite par 
disparaître à peu près complètement ; ses 
Heurs blanches donnent naissance à des fruils 
jaunâtres ou rougeâlres qui ont la forme 
d'une très-petite poire. Ces fruits, que l'on 
appelle cormes, sont extrêmement âpres; 
ntais en les conservant, ils deviennent blets, 
et peuvent alors se manger. Non-seulement 
dict. d'agmcui.tdbb. — T. il. 



on consomme les cormes ainsi que nous ve- 
nons de le dire, mais encore on les emploie 
pour faire un cidre qui est assez agréable. 
Le bois de cet arbre est rougeâtre; il est dur. 
compacte, se polit bien; aussi est-il recherché 
pour faire des vis, des poulies, des manches 
de rabots et d'autres instruments de menui- 
sier. On s'en sert pour la gravure sur bois, 
pour fabriquer des dents de roue, etc. : en 
somme, les tourneurs, lesmenuisiers. les ébé- 
nistes, les fabricants de machines en font 
grand cas. Sec, il pèse environ 56 kilogram- 
mes. Parmi les bois de nos pays, le buis seul 
l'égale en dureté et en densité. 

On le multiplie au moyen de ses graines 
que l'on confie ù la terre, aussitôt qu'elles ont 
atteint leur maturité, ou que l'on fait stra- 
lifier pour les conserver pendant l'hiver et les 
semer au printemps. Elles mettent quelque- 
fois deux ans pour lever. Sa croissance est 
lento, mais il arrive sans se détériorer à une 
grande vieillesse. Il supporte difficilement 
la transplantation; il est donc préférable de 
le semer de suite en place. On peut aussi le 
propager en le greffant sur le poirier ou 
i'auhépine, mais alors il ne réussit jamais 
aussi bien que lorsqu'il provient de graines. 
Il croit dans tous les terrains, mais cepen- 
dant il est plus fort et plus vigoureux lors- 
qu'il végète dans une terre profonde et sub- 
stantielle. 

1" Le sorbier des oiseleurs, vulgairement 
nommé cochène, est un arbre de 8 à 9 mètres 
de hauteur, qui croît spontanément dans les 
bois montagneux de nos pays, mais qui est 
surtout commun dans les forêts dont le sol 
est granitique. Ses feuilles se composent de 
neuf à dix-sept folioles dentées, d'abord co- 
tonneuses en dessous, puis perdant ce duvet 
avec l'âge ; ses bourgeons sont rouverts d'un 
duvet épais; ses Heurs sont blanches, et ses 
fruits petits, arrondis, persistent fort long 
temps sur l'arbre. Ces fruits sont très-âpres 
et recherchés par les oiseaux. On les mange 
dans quelques pays, mais pour cela on attend, 
comme pour les prunelles, que les premières 
gelées leur aient fait perdre leur astringence. 
On peut aussi en faire de l'alcool. Le boisde ce 
sorbier, quoiquedur. est loin d'avoir les qua- 
lités du bois de l'espèce précédente. Cet 
arbre se plaît dans les pays froids et à Fex^ 
position du nord. Il est fréquemment cultivé 
dans les pares et les jardins anglais pour ses 
grands corymbes do (leurs, et surtout pour 
ses fruits d'un beau rouge qui produisent un 
très-bel effet. 

5° Le sorbier hybride ou sorbier de 1m- 
ponie a les feuilles profondément découpées 
et de forme très-variable; elles sont velues en 
dessous ; ses Heurs sont blanches, cl ses fruils 
rouges sont plus gros que ceux du sorbier des 
oiseleurs. On le cultive comme ce. dernier et 
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il orne très-bien les parcs et les bosquets dans 
lesquels il est placé. 

Soi*gliO. — Nom d'une espèce du genre 
houque ou boulque. ( Voy. ce dernier mot. ) 

Souche. — En botanique, on donne le 
nom de souche ou de rhizome à la portion 
des plantes vivaces qui est persistante et qui 
donne tous les ans naissance à de nouvelles 

tiges. 

Vulgairement, on donne le nom de souche 
a la racine et à la base du tronc d'un arbre 
qui a été abattu par les bûcherons. 

Soucliet. — Genre de plantes de la 
famille dos Cypéracées, renfermant quatre 
espèces qui mérilent de notre part un instant 
d'attention ; ce sont les souchets papyrus, 
comestible, long et rond, 

1» Le souchcl papyrus croit spontané- 
ment dans les marais de l'Egypte, de l'Abys- 
sinic, de la Sicile, etc. C'est une grande 
plantequiatteintsouvent jusqu'à 3 mètres de 
hauteur; sa tige épaisse et triangulaire porte 
unegrande ombelle, dont les épis sont oblungs, 
comprimés et composés de six à huit fleurs, 
à l'état sauvage. On cultive fréquemment 
celte espèce dans les jardins à cause de sa 
beauté et de son élégance; ses épis contien- 
nent alors douze ou treize fleurs. Pendant 
l'été, on la place dans une pièce d'eau ; on la 
rentre pendant l'hiver dans une serre chaude, 
el on a soin de l'inonder ou de plonger dans 
l'eau le pot dans lequel on l'a placée. On pro- 
page cette espèce par la division de ses pieds. 

En Egypte, la souche du papyrus servait 
d'aliment; mais le principal avantage de 
celte plante était de fournir aux anciens la 
matière sur laquelle ils écrivaient. Voici à 
cet égard quelques détails donnés par 
M.Champollion-Figeacdans le volume trente- 
six, page 451 de l 'Encyclopédie duxix* siècle. 
« Après avoir arraché la plante du papyrus 
au temps ordinaire de sa récolte, on coupait 
saracinequi était appropriée à divers usages; 
on coupait aussi le haut de la lige en conser- 
vant un tronc de 53 à 66 centimètres de 
longueur, eu général tout ce qui avait vécu 
sous l'eau et y avait blanchi par reflet de 
celte immersion. C'est de ce tronc qu'on en- 
levait successivement la première écorce et 
toutes les pellicules suivantes, qu'on porte à 
dix ou douze. Ces pellicules étaient plus fines 
et plus blanches à mesure qu'elles étaient 
plus voisines du cœur de la plante et qu'elles 
avaient plus longtemps vécu dans l'eau... Ces 
pellicules fraîches étaient étirées et étendues, 
battues et mises en presse; on les collait en- 
suite bout à bout pour en former des feuilles. 
Il nous est parvenu des feuilles de dimensions 
différentes, des livres pliés à plat et de plu- 



sieurs feuilles; enfin, des rouleaux ayant 
jusqu'à 20 mètres de longueur... Comme celle 
matière végétale étendue était de sa nature 
très-friable, toutes les feuilles étaient dou- 
blées, et alors on avait le soin de croiser les 
fibres, de les coller en angle droit les unes 
sur les autres. Le poids d'une presse donnait 
ensuite une première préparation et abattait 
les aspérités; on achevait de polir avec la 
pierre ponce , l'agate ou l'ivoire; enfin, pour 
garantir le papyrus ainsi préparé, de l'humi- 
dité el des insectes , on le plongeait dans 
l'huile de cèdre avant de s'en servir ; et cer- 
tes, ce procédé était d'une grande efiicacilé. 
puisqu'il nous est parvenu des feuilles dè 
papyrus et des rouleaux entiers écrits au 
xviu e siècle avant l'ère chrétienne. 

« Ces vieux rouleaux de papyrus (couverts 
d'écritures) servaient, en Egypte, pour faire 
des chaussures; plusieurs feuilles cousues 
ensemble formaient la semelle. Les vieux 
souliers sont (aujourd'hui) autant de docu- 
ments utiles à l'archéologie et à la philolo- 
gie. Le monde romain avait adopté l'usage 
du papyrus devenu, pour Alexandrie, une 
branche de commerce des plus importantes. 
Les empereurs grecs et latins donnaient leurs 
diplômes sur le papyrus; l'autorité pontifi- 
cale y écrivit aussi ses plus anciennes ordon- 
nances. Les chartes des rois de France de la 
première race furent également expédiées sur 
le papyrus. 

« Pour écrire sur le papyrus, on employa 
le pinceau ou le roseau el des encres de dif- 
férentes couleurs; l'encre noire fut la plus 
généralement usitée. » 

2" Le souchel comestible, qui porte vul- 
gairement le nom d'amande do terre, croît 
à l'état sauvage en Orient, en Afrique, dans 
le midi de l'Europe; il est même cultivé 
dans quelques contrées à cause des tuber- 
cules qui terminent ses racines et qui sont 
employés comme aliments. Sa lige porte à sa 
partie inférieure des feuilles planes qui sont 
rudes au toucher ; ses épillets sont comprimés 
et renferment de huit à dix-huit fleurs. Ses 
tubercules ont une saveur qui se rapproche 
de celle de la châtaigne; ils ont la grosseur 
d'une cerise moyenne; on les inange crus ou 
cuits. On préparc avec eux une espèce d'é- 
mulsion très-agréable au goût et qui a beau- 
coup d'analogie avec celle que l'on fait avec 
les amandes. 

Le souchet demande une terre friable, un 
peu sablonneuse, bien ameublie et humide; 
ou plante ses tubercules au mois de mars, on 
en met trois ou quatre par place à la dis- 
lance de 3 décimètres. Cette espèce vient mal 
sous le climat de Paris, où cependant on a 
essayé de la cultiver; elle est Irès-sensible 
aux gelées printanières. Sa récolte a lieu en 
automne. 
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5° lAMWhet lowjz une souche rampante 
qui donne naissance à une lige droite el 
striée ; ses feuilles sont linéaires, très-longues 
ei rudes; ses épi [tel s sont comprimés; ses 
écailles, d'un brun rougcâlre, sont vertes sur 
le dos, sèches et transparentes sur les bords. 
Celle espèce se plaît dans les lieux humides, 
les fossés et les ruisseaux ; elle est assez com- 
mune daDS l'ouest de la France. La souihe 
de cette plante est noirâtre; son odeur est 
aromatique et agréable; sa saveur est légè- 
rement amère. Jadis on remployait beaucoup 
en médecine, dans te but de faciliter la di- 
gestion et de fortifier l'estomac ; de nos jours, 
son emploi est très-rcslreim. On s'en sert 
fréquemment dans la parfumerie. 

4° Le souchet rond se trouve aussi à l'état 
sauvage dans nos pays. Ses propriétés médi- 
cinales sont plus actives quecelles de l'espèce 
précédente. On administre encore quelque- 
ibis sa racine en infusion. 

Souci. — Genre de plantes de la famille 
des Composées. Nous décrirons seulement le 
souci des champs et le souci officinal. 

1° Le souci des champs est une planle 
indigène ; il croît abondamment dans les 
I ieuK cultivés, les champs et les vignes; ce- 
pendant, s'il est très-commun dans certaines 
localités, il est rare dans d'autres el manque 
même complètement dans quelques-unes. 
Il exhaie une odeur forte très désagréable ; 
sa lige, haute de 2 à 4 décimètres, est faible, 
rameuse et un peu velue; ses feuilles sont 
oblongues cl un peu dentées; ses pédoncules 
portent chacun une fleur jaune; ses fruits 
sont courbés en nacelle ou en anneau. Tous 
les bestiaux aiment assez le souci des champs; 
il donne au lait des vaches une saveur agréa- 
ble. Mais, comme il nuit à la fertilité des 
terres dans lesquelles il croît en trop grande 
quantité, on doit chercher à s'en débarrasser 
par des sarclages répélés. 

2° Le souci officinal est une belle plante 
qui mériterait d'être plus souvent cultivée, 
mais que son odeur désagréable a fait chasser 
d'un grand nombre de jardins; sa lige, haute 
de 3 à S décimètres, est rameuse et légère- 
ment anguleuse ; ses feuilles sont obovales: 
les inférieures sont épaisses et parsemées de 
poils courts el raides; ses lûtes de fleurs ou 
capilulcs sonl grandes et d'un jaune orangé 
très-vif. La saveur du souci est amère et un 
peu acre, il jouit de propriétés stimulantes 
qui lui ont fait donner le nom qu'il porte ; 
jadis assez employé en médecine , de nos 
jours, on ne s'en sert plus guère que dans 
quelques campagnes, où ses sommités fleu- 
ries sont un remède populaire contre diver- 
ses affections. Les vaches mangent très-bien 
les feuilles de celte espèce, et dans les fermes 
on se sert de ses fleurs pour colorer le beurre 



en jaune et lui donner ainsi plus d'appa- 
rence. 

Le souci cultivé offre plusieurs variétés, 
dont, deux sont assez remarquables; la pre- 
mière , que l'on nomme souci à bouquet , se 
distingue parce que sous les premières fleurs 
et après leur épanouissement, il naît encore 
quinze ou vingt fleurs secondaires qui sont 
réunies en bouquet. La seconde, à laquelle 
les horticulteurs ont imposé la dénomination 
de souci de la reine, a les fleurs plus larges, 
plus doubles et d'un jaune moins foncé. 

Celte plante, qui double assez facilement, 
demande une terre légère, substantielle , et 
une exposition un peu chaude. On la multi- 
plie de graines que l'on sème aussitôt qu'elles 
ont atteint leur maturité; de celle manière 
on obtient des pieds vigoureux qui fleurissent 
bien el donnent beaucoup de fleurs. Les 
semis faits au printemps donnent des liges 
plus faibles el des capitules moins beaux. 
Sous le climat de Paris, il est nécessaire 
d'abriter pendant l'hiver le souci officinal, 
sans quoi on pourrail craindre que les gelées 
el les grands froids ne le fassent périr. 

Sonde. -C'est un oxyde métallique que 
l'on relire des cendres des plantes marines 
ou des bords des étangs salés , de même que 
l'on retire la potasse des cendres des plantes 
terrestres. Les potasses et les soudes so res- 
semblent beaucoup et servent à peu près aux 
mêmes usages dans les arts et en agriculture. 
Cependant il existe certains signes qui les 
distinguent à première vue; ainsi, les potasses 
mises en contact avec l'air attirent peu à peu 
l'humidité et finissent par tomber en eau, ou, 
comme disent les hommes de science, en dé- 
liquescence. Les soudes, au lieu d'attirer 
l'humidité et de s'humecter, se couvrent à 
l'air d'une espèce de poussière farineuse ou 
efflorescence. 

Si c'est avec la potasse qu'on fait les sa- 
vons mous, c'est avec la soude qu'on fait les 
savons durs; si la potasse forme un excellent 
engrais, comme le prouvent les cendres des 
eaux de savon et des eaux de lessive, la soude 
en forme également un de très-bonne qualité, 
comme le prouvent aussi les résultats que les 
cultivateurs obtiennent en fumant les lerres 
du littoral avec les algues marines et la cen- 
dre de ces algues. 

Soufrage. — ( Voy. wjtagk.) 

Soufre. — C'est un corps simple, ou 
considéré comme tel jusqu'à ce jour, et qui 
nous rend d'assez nombreux services pour 
que nous lui consacrions quelques lignes 
dans ce Dictionnaire. Nous n'avons pas à 
nous occuper de son extraction; nous nous 
bornerons à dire qu'il est extrêmement ré- 
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pandu à la surface du globe, tantôt pur, 
tantôt impur. Ët par cela même que le sou- 
de existe dans des proportions variables un 
peu partout, il n'y a rien d'étonnant à ce que 
sa présence ait été signalée dans l'organisa- 
tion des végétaux. Ainsi, on sait depuis très- 
longtemps qu'il existe du soufre dans le rai- 
fort, le radis, le cochléaria ou moutarde de 
capucin, dans les navets, le cresson, les 
oignons, les graines de moutarde, les choux, 
dans les fleurs du sureau, du tilleul, de 
l'oranger, etc., etc. Cette substance^ se re- 
trouve aussi dans le règne animal. Ainsi les 
œufs, la chair, la laine, les poils, les crins, 
les cheveux, le fromage, la cervelle, les héli- 
ces ou escargots, les poumons de veaux, etc., 
en contiennent des proportions plus ou moins 
sensibles. 

Les usages du soufre sont très-nombreux 
et très-variés. Il sert à la fabrication de la 
poudre à canon; mélangé avec de la limaille 
do fer, du sel ammoniac et de l'eau, on 
l'emploie souvent pour fixer le fer dans la 
pierre; il entre dans la préparation de la 
plupart des allumettes; les médecins font 
avec lui des médicaments employés surtout 
contre les maladies de la peau; les mode- 
leurs ont recours au soufre pourlescmpreintes 
de médailles, attendu que ce soufre fondu 
d'abord et versé bouillant dans l'eau froide 
devient mou et aussi facile à manier que de 
la cire. Ce n'est pas tout : le soufre donne en 
brûlant des vapeurs connues sous le nom 
d'acide sulfureux, qui rendent souvent des 
services lorsqu'il s'agit d'éteindre des feux de 
cheminée, de détruire des nids de chenilles 
et différents aulres insectes, tels que l'aiu- 
cite du blé. Les vignerons emploient des 
mèches soufrées pour arrêter la fermentation 
dans les vins ou la prévenir; c'est avec l'acide 
sulfureux, improprement appelé vapeur de 
soufre, qu'on blanchit les laines dans les fa- 
briques sans craindre de les altérer. On s'en 
sert également pour blanchir les plumes, la 
baudruche, la colle de poisson, la paille dont 
on fait les chapeaux; c'est avec lui qu'on en- 
lève les taches de fruils sur les étoffes, qu'on 
désinfecte les objets de literie qui ont servi 
aux pestiférés, aux galeux , aux individus 
couverts de vermine. 

Dans ces derniers temps enfin, le soufre en 
fleur a été appelé au secours des vignerons, 
gravement menacés dans leurs intérêts par 
l'oïdium Ivchtri. Il résulte d'expériences 
nombreuses faites sur les treilles malades que 
les raisins sur lesquels on souffle de la fleur 
de soufre, après les avoir humectés, arrivent 
à maturité malgré l'oïdium, tandis que les 
raisins non soufrés cessent de grossir et sont 
complètement perdus. Malheureusement, ce 
remède est d'une application trop coûteuse 
et Irop peu expédilive pour qu'on puisse 



songer à l'utiliser avec profil ailleurs que sur 
des treilles dont les fruits, comme les raisins 
de Fontainebleau par exemple, ont une 
grande valeur. 

Il peut se faire que nous ayons omis quel- 
ques-uns des usages du soufre, mais nous 
sommes certain d'avoir indiqué les princi- 
paux, et cette certitude nous suffit. 

Sourcier. — C'est le nom que l'on 
donne aux individus qui sont doués de la fa- 
culté de découvrir les sources cachées. Nous 
ne nions point que cette faculté puisse exister 
chez l'homme; il n'y a rien de merveilleux 
dans les impressions que peuvent éprouver 
certaines natures chez lesquelles la sensibi- 
lité du système nerveux est développée d'une 
manière anormale. Toutefois, nous devons 
donner à nos lecteurs le conseil de se tenir 
en garde contre la plupart des sourciers, 
attendu que le charlatanisme leur faitsouvent 
cortège. Dans les marchés que l'on conclut 
avec eus, il faut toujours mettre pour con- 
dition que la somme convenue ne sera payée 
qu'après la découverte de la source. En pre- 
nant cette précaution, on est sûr de ne pas 
jouer le rôle de dupe et c'est déjà un point 
important. (Voyez sur le même sujet l'arti- 
cle BAGUETTE DIVINATOIRE.) 

Sourde. — Nom vulgaire d'une espèce 
du genre bécasse, que Ton nomme bécassine 
sourde, et qui en Belgique est bien connue 
sous la dénomination ànjaquel. 

(Souris. ■ La souris est une espèce du 
genre rat. La taille de ce petit animal est de 
16 à 18 centimètres; sa queue est aussi lon- 
gue que son corps ; sa couleur est le gris brun 
passant au cendré en dessous ; ses yeux sont 
petits et ses pieds grisâtres. Elle est très- 
commune dans les maisons; on la trouve 
aussi parfois dans les jardins, les meules de 
blé, les champs et les bois. Ces animaux pro- 
duisent de bonne heure et leur multiplica- 
tion est rapide; les femelles mettent basa 
chaque portée de quatre à six petits qu'elles 
allaitent pendant une quinzaine de jours. Les 
jeunes sont aveugles au moment de leur nais- 
sance, c'est-à-dire qu'ils n'ont pas encore les 
yeux ouverts. On trouve cette espèce dans 
toutes les parties du monde. On en connoil 
plusieurs variétés, une à pelage blanc, une 
autre a les poils tout à fait noirs, une troi- 
sième les a noirs et blancs; enfin une qua- 
trième variété, qui se rencontre surtout dans 
le midi de l'Europe et de l'Amérique, les a 
roussûtrcs ; cette dernière ressemble assez au 
mulot ; cependant on peut toujours l'en dis- 
tinguer parce qu'elle n'est pas blanche sous 
le ventre, caractère qui existe chez le mulot. 
La variété blanche a les yeux rouges; on 
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l'élève souvent dans les maisons comme objet I i 
je curiosité et elle se reproduit facilement en i 
captivité. Nous terminerons cet article en 
citant un passage de Buffon sur cet ani- < 
mal. 

a La souris, beaucoup plus petite que le 
rat, est aussi plusnombreuse, plus commune, 
plus généralement répandue ; elle a le même 
instinct, le mémo tempérament, le même 
naturel , et n'en diffère guère que par la 
faiblesse et par les habitudes qui l'accom- 
pagnent. Timide par sa nature, familière par 
nécessité, la peur ou le. besoin font tousses 
mouvements; elle ne sort de son trou que 
pour chercher à vivre; elle ne s'en écarte 
■juère , y rentre à la première alerte , ne va 
pas, comme le rat, do maisons en maisons, 
à moins qu'elle n'y soit forcée, fait aussi 
beaucoup moins de dégâts, a les mœurs plus 
douces et s'apprivoise jusqu'à un certain 
point, mais sans s'attacher... Ces animaux ne 
sont point laids ; ils ont l'air vif et même assez 
lin ; l'espèce d'horreur qu'on a pour eux n'est 
fondée que sur les petites surprises et sur 
l'incommodité qu'ils causent. » 

Les chats sont les ennemis naturels des 
souris, et deux ou trois de ces animaux dans 
une maison finissent par les faire disparaître 
complètement, ou tout au moins en diminuent 
tellement le nombre, qu'elles cessent d'être 
gênantes, On peut du reste, pour s'en défaire, 
tendre aux souris les mêmes pièges qu'aux 
rats. (Voy. ce dernier mol.) 

Soutirage. — (Voy. viens, attendu 
qu'il est question de cette opération à l'occa- 
sion des soins à donner aux vins.) 

S>|>ï6<licc. — En botanique, on donne le 
nom de spadice k un épi de fleurs rnonoco- 
tylédones enveloppé à sa base d'une grande 
bractée, souvent membraneuse ou colorée, 
qu'on appeWe spatlie, etdans lequel les fleurs 
sont trés-rapproehées et comme incrustées 
dans un axe épais et souvent charnu. Le 
spadice est le plus souvent simple, comme on 
le voit dans lesgouels ou arums ; d'autres fois, 
mais plus rarement , il est rameux, comme 
dans les palmiers par exemple; il prend alors 
le nom de régime. 

Spar OU espar. — Excellente variété 
de raisin noir du département de l'Hérault, 
dont il est parlé à l'article vigse. 

Spargnnicr. — Genre de plantes de 
la famille des Typhacées, dont une espèce, le 
sparganier rameux, est très-commune dans 
les marais et sur le bord des eaux. Cette 
espèce, qui est connue sous le nom vulgaire 
de ruban d'eau, atteint souvent jusqu'à un 
tîiètrc de hauteur; sa tige, simple inférieure- j 



ment, se divise à la partie supérieure en ra- 
meaux qui portent des 1 êtes ou capitules de 
fleurs. Ces capitules forment des espèces 
d'épis interrompus ; ses feuilles sont linéaires 
et Irès-allongées; ses fleurs verdatres s'épa- 
nouissent de juin en août. Les chevaux cl les 
cochons mangent cette plante lorsqu'elle est 
jeune; elle n'a du reste aucune importance, 
seulement, dans les localités où elle est com- 
mune, on pourrait s'en servir pour faire de 
l'engrais. Elle fournit aussi un détritus abon- 
dant qui sert à élever les terrains sur les- 
quels elle croit. Deux autres espèces do ce 
genre, le sparganier simple et le sparganier 
flottant, se rencontrent aussi dans les mares 
et sur les bords des étangs et des rivières de 
nos pays. 

SpargOlltc. — Genre de plantes delà 
famille des Caryophyllées, dont une espèce, 
qui est très-commune dans les champs sablon- 
neux, est cultivée comme fourragère. On la 
nomme spargoule des champs. En agricul- 
ture, on l'appelle surtout sperguie. Sa tige est 
haute de 2 à 4 décimètres; elle est couverte 
assez fréquemment d'un duvet court, au 
moins dans quelqu'une de ses parties; ses 
feuilles linéaires sont marquées en dessous 
d'un sillon ; ses fleurs blanches s'épanouis- 
sent de mai en octobre et donnent naissance 
à des fruits ronds et entourés d'un rebord 
lisse et très-élroit. Le fourrage que donne 
cette plante est estimé. Nous citerons, pour 
le prouver ce qu'en disent M. de Dombasîe 
dans sou Manuel d'agriculture, et Van Ael- 
broeck dans son Agriculture pratique de 
la Flandre. 

« Lorsqu'on veut récolter la graine de la 
sperguie, dit le premier de ces auteurs, c'est 
ordinairement en mars qu'on la sème; la 
graine est mûre vers la fin de juin. 

h Celle plante se plaît exclusivement sur 
les sols dits terres blanches, quelle que soit 
d'ailleurs leur consistance. C'est en vain 
qu'on voudrait la cultiver sur des sols d'autre 
nature. En général, cette plante s'élève peu, 
et convient mieux pour le pâturage que pour 
la faulx; cependant on la fauche dans quel- 
ques cantons. Elle s'emploie principalement 
à la nourriture des vaches laitières, et pro- 
duit un beurre d'une qualité très-distinguée; 
elle épuise très-peu le sol. même lorsqu'on 
laisse mûrir ses semences. On sème 24 livres 
(12 kilogrammes) de graines par hectare, sur 
un sol parfaitement bien ameubli, et on en- 
terre très-légèrement la semence. 

« La sperguie convient également très- 
bien comme récolte à enterrer en vert pour 
engrais, dans les sols où elle végète bien. La 
croissance étant très-prompte, on peut faire 
deux fois cette opération dans la même 
{ année, et enrichir ainsi des terrains où la 
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conduite du fumier serait trop coûteuse, ou 
pour lesquels on manque d'engrais. 

«Dans les sols sablonneux et frais, la 
spergule est une des plantes les plus pré- 
cieuses pour fournir une récolle de fourrage 
après une récolte de grains. Elle peut se 
semer en août, et procurer, à l'automne, un 
excellent pâturage pour les bêles à cornes, 
et même, quelquefois, une récolle propre à 
être fauchée. Aussitôlque la récolle de grains 
est enlevée, on donne un léger labour, ou 
une culiure à l'exlirpaleur, et l'on sème la 
spergulo. » 

« Celle plante, dit Van Aelbroeck, est peu 
cultivée en Flandre, excepté dans certains 
cantons où les terres sont très-sèches et sa- 
blonneuses, et où l'on ne récolte que peu 
de trèfles; cependant, quand ceux-ci ont 
péri par la gelée, on s'empresse de semer la 
spergule pour les vaches, qui donnent d'aulant 
plus de lait el de bon beurre. 

«Il y a deux espèces de spergule: la grande, 
appelée aussi spergule française, cl la pe- 
tite, nommé spergule de Brabant : cette der- 
nière est de beaucoup inférieure à l'autre et 
d'un rapport bien moindre, 

« On sème celte plante à raison de 10 à 12 
livres de graines (5 à 6 kilogrammes), les 
quarante-cinq ares, vers la fin de mars ou le 
commencement d'avril, par un labour sans 
fumier; si on veut lui donner un engrais 
liquide, on peut compter sur une belle ré- 
colte. Celle plante mûrit en six semaines, et 
après, on sème des navets ou on plante des 
pommes de terre. 

« On sème aussi la spergule dans le chaume 
du froment ou du seigle, et elle est mûre à 
la fin du mois de septembre. On la fauche au 
commencement d'oclobre, ou bien on l'ar- 
rache ; après quoi, on sème le seigle, ou bien 
on laboure le champ pour lesmarsages. 

«La grande spergule peul produire de dix à 
douze voitures par quarante-cinq ares; le 
tout vaut à peine cinquante francs, 

n II y a beaucoup do fermiers qui ne veu- 
lent pas culliver la spergule, parce que, 
disent-ils, elle amène trop d'ivraie, dont les 
champs sont encore infestés deux ou trois 
ans après. » 

Spergule. — (Voy. smrgoute.) 

Spliaigne. — Les sphaignes forment 
un genre dans la grande famille des Mousses ; 
elles sont reconnaissantes à leurs feuilles, 
qui sont blanches avec une teinte verlc ou 
roussi tre, et en outre, parce qu'elles habitent 
les lieux marécageux où leurs détritus accu- 
mulés pendant des siècles ont produit en 
partie ces masses de tourbes qui, dans un 
grand nombre de localités, servent au chauf- 
fage des générations actuelles. 



Sphinx. — Genre d'insecles de l'ordre 
des Lépidoptères. Au mol déu.êi'hile nous 
avons déjà parlé de plusieurs papillons quj 
faisaient autrefois partie du genre sphinx 
Dans cet article nous décrirons le sphinx dit 
troène, le sphinx du liseron et le sphinx 
alropos, ou à lite de mort, qui vit sur plu. 
sieurs espèces de plantes, mais surtout sur 
la pomme de terre. 

1- Le sphinx du Irociie a les ailes supé- 
rieures veinées degrisrougeâtre, denoiret de 
blanc ; les inférieures sont rousses avec deux 
bandes noires; son ventre est d'un rouge 
vineux avec des anneaux noirs. La chenille de 
cet insecte est de couleur vert-pomme avec 
sept raies obliques de chaque côté; ces raies 
sont violettes en avantel blanches en arrière; 
lacorne qu'elle porte prèsde la queue esl noire 
en dessus el jaunâtre en dessous; on la trouve 
sur le troène, le frêne, etc. 

2° Le sphinx du liseron a les ailes supé- 
rieures d'un gris cendré avec des raies brunes 
plus ou moins foncées ; les inférieures, qui ont 
la même couleur, portent des bandes d'un 
brun noirâtre ; son ventre est alternativement 
rayé de rouge et de noir. Celte espèce ré- 
pand, dit-on, une odeur d'ambre. Sa chenille, 
qui est de couleur variabie, esl le plus ordi- 
nairement verte avec sept raies blanches de 
chaque côté ; sa corne est fauve en dessus el 
noire en dessous; ses pattes sont noires; elle 
vit sur le liseron des champs, le liseron pour- 
pre, la belle de nuit, etc., etc. Elle passe à 
l'état de nymphe ou de chrysalide à la lin de 
juillet, et il arrive parfois que son papillon 
éclût dès le mois de septembre de la même 
année. 

3° Le sphinx alropos ou à téle de mort 
a les ailes supérieures mélangées de brun 
foncé, de brun jaunâtre et de jaune clair ; ses 
ailes inférieures sont jaunes aveedeux bandes 
brunes; il porte sur le prolhorax une lâche 
jaunâtre et deux points noirs qui imitent 
grossièrement une têle de morl, ce qui a 
valu à ce papillon un de ses noms ; son ventre 
est d'un jaune foncé avec six anneaux noirs. 
Sa chenille est jaune avec sept lignes vertes 
de chaque côté ; elle a sur le dos des chevrons 
bleus piquetés de noir; sa queue esl rabo- 
teuse; elle vil sur le jasmin, le fusain et sur- 
tout sur la pomme/de terre, comme nous l'a- 
vons dit plus haut. 

Spilantlic. — Genre de plantes de la 
famille des Composées. Nous dirons quelques 
mots de deux des espèces qu'il renferme. Ce 
sont le spilanthe acmelte et le spilanlhe 
oléracé. 

V Le spilanlhe acmelle est originaire des 
Indes orientales . Sa lige est droite cl porle 
des feuilles ovales, parsemées de quelques 
poils ; ses capitules ne se composent que de 
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f inq ou six fleurs en languettes cl fort petites. 
(j e spilanthe a unj saveur piquante, poivrée, 
qui fait beaucoup saliver. On l'emploie dans 
les engorgements des glandes salivaires, et 
pour donnerdu Ion etde la force aux gencives. 

2» Le spilanthe oléracé, que l'on nomme 
aussi spilanlhe des potagers, cresson de 
Para, abécédaire, est annuel ; sa tige est 
rameuse; ses feuilles sont larges, ovales el 
presque en cœur à leur base ; ses capitules ou 
têtes de fleurs sont ovoïdes; cette plante est 
employée comme assaisonnement dans les sa- 
lades; pour cet usage, on la hache. Sa saveur 
est poivrée et piquante comme celle du précé- 
dent. Cette espèce est considérée comme un 
très-bon antiscorbutique avec lequel on peut 
remplacer le cochléaria dans les contrées où 
celui-ci ne croît pas. On la cultive dans 
quelques jardins potagers. Pour cela, on sème 
ses graines sur couche au printemps, et aus- 
sitôt que les jeunes plants sont assez forts, on 
les repiqueà une bonne exposition j on les dé- 
barrassedesmauvnises herbes qui pourraient 
gêner leur accroissement, et on les arrose 
abondamment. 

Spirée. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Rosacées, dont plusieurs espèces 
sont cultivées dans les jardins d'agrément. 
Parmi elles nous choisirons pour les décrire 
la spirée ormière , la spirée filipendule, la 
spirée à feuilles de millepertuis, la spirée à 
feuillesde saule; puis nous citerons une par- 
tie des autres. 

1° La spirée ormière, que l'on connaît vul- 
gairement sous le nom de reine des prés, est 
une grande et belle plante dont les fleurs dou- 
blent facilementet qui produit un très-bel eifot 
dans les parterres et. les bosquets. Sa lige est 
haute de S à 12 décimètres, rameuse, angu- 
leuse; ses feuilles sont découpées en folioles 
larges, dentées et entremêlées de folioles 
plus petites; ses fleurs blanches et odorantes 
sont petites, nombreuses el réunies en jo- 
lies panicules qui terminent la tige et les 
rameaui. Elle se plaît dans les prés humides, 
les bois et le long des ruisseaux. Dans cer- 
taines prairies elle est assez abondante pour 
nuire à la végétation des plantes utiles ; on 
doit donc l'arracher avec soin, car, malgré sa 
beauté, elle lient une place qui pourrait être 
mieux occupée. On prétend que les fleurs de 
cette espèce, infusées dans du vin, lui donnent 
un goût de malvoisie. Jadis, on la regardait 
comme sudorilîque, astringente et tonique ; 
tic nos jours elle est à peu près inusitée. Ce- 
pendant, il y a quelques années, elle fui beau- 
coup vantée comme un remède excellent 
contre certaines hydropisies. J'eus à cette 
époque l'occasion de l'employer à deux re- 
prises différentes, et je dois à la vérité de 
dire que son usage n'amena aucune amélio- 



ration dans la position de mes deux malades. 

2° La spirée filipendule a une racine dont 
les fibres sont renflées en tubercules ovoïdes ; 
sa tige, haute de 2 à 8 décimètres, est droite, 
simple; ses feuilles sonl composées de fo- 
lioles petites et dentées; ses fleurs sont blan- 
ches el souvent rosées en dehors. Elle croît 
spontanément dans les bois el les prés secs 
de la France. On en cultive dans les parter- 
res une variété a fleurs doubles. Ses tuber- 
cules contiennent de la fécule, el dans les 
années de disette, on les a employés comme 
aliments. Enfin, on s'est servi aussi de la 
filipendule pour tanner les cuirs. 

3" La spirée à feuilles de millepertuis se 
plaît dans les bois pierreux où elle forme un 
arbrisseau louffu et peu élevé; ses feuilles 
sont obovalcs et souvent dentées au sommet ; 
ses fleurs blanches sont réunies en longues 
grappes; elles s'épanouissent dès le mois de 
mai. On en cultive dans les jardins plusieurs 
variétés sous le nom de petit-mai. Sa cul- 
ture est facile; elle se plaît à toutes les ex- 
positions cl n'est pas difficile sur la nalure 
du terrain; cette plante, ainsi que l'espèce 
suivante, font un effet charmantparMégatiee 
de leurs touffes fleuries, 

4° La spirée à feuilles de saule a les feuilles 
lancéolées et oblongues; ses fleurs, d'un blanc 
rosé, forment une Irès-jolie panicule serrée. 
On la rencontre çà el là auprès des habita- 
tions où elle s'est naturalisée, après s'être 
échappée des jardins. 

î J armi les autres espèces cultivées , nous 
citerons la spirée à feuilles de sorbier, qui 
est très-rustique, la spirée crénelée, la spi- 
rée à feuilles lisses, la spirée à feuilles 
d'obier, la spirèe à feuilles de bouleau, la 
spirée à barbe de bouc, la spirée à feuilles 
lobées , dont les fleurs rouges sont odo- 
rantes. 

Mpoilgiolc. — En botanique, on donne 
ce nom ù l'extrémité des fibrilles les plus 
lénues de la racine. Les spongioles sont com- 
posées d'un tissu cellulaire jeune dans lequel 
se trouvent réunies toutes les conditions es- 
sentielles pour pomper et enlèvera la terre les 
sucs nécessaires à la vie des plantes. Ainsi, on 
voit par ce que nous venons de dire que les 
spongioles sont des corps essentiellement 
absorbants. 

SqililSC. — Espèce du genre smilace. 
{Voy. ce dernier mot.) 

SfapIiylïCF. — Genre de plantes de la 
famille des Célastrinées, qui renferme, entre 
autres, deux arbrisseaux fréquemment cul- 
tivés dans les bosquets. Ce sont le staphy- 
Uer penné et le staphylier trifolié. 
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i« Le stapitylicr penné , qui est mieux 
connu sons ses noms vulgaires de faux pis- 
tric/iier, nez ■ coupé, \palcnoticr, est origi- 
naire du midi de l'Europe. Sa tige est haute 
de 4 à î> mètres; scsfeuillcssontcomposécs do 
cinq à sept folioles oblongues, dentées et d'un 
beau vert; ses fleurs, blanches et en grappes 
pendantes, donnent naissance à des capsules 
assez volumineuses qui renferment une ou 
plusieurs graines dures et osseuses. Ce sont 
ces graines qui servent à faire des chapelets 
qui ont fait donner à cette espèce un de ses 
noms vulgaires. 

2" Le staphylicr trifolié on à trois feuilles 
diffère du précédcnl, parce qu"il est moins 
élevé, que ses fruits sont plus gros , cl sur- 
tout parce que ses feuilles ne sont composées 
que de trois folioles. 

Css deux arbrisseaux ornent à merveille 
les lieux où on les place ; ce sont deux jolies 
planlcs qui, à la beauté, ont le mérite de réu- 
nir la rusticité. En effet, ils croissent parfai- 
tement à toutes Ses expositions, dans les en- 
droits ombragés , comme dans ceux qui ne 
le sont pas, dans les mauvais comme dans les 
bons terrains; enfin ils se propagent avec 
une grande facilité, soit de graines, soit de 
rejetons. On voit, par ce que nous venons de 
dire, que les slaphyliers méritent une place 
dans nos jardins d'agrément , et que leur 
culture est, par sa facilité, à la portée de 
tout le monde. 

Stnpfiys.tigre. — Il a déjà été ques- 
tion de cette plante à l'article dacpiiinelIjE; 
nous n'avons donc qu'à y renvoyer nos lec- 
teurs. 

Statlee. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Plombaginécs , dont plusieurs es- 
pèces sont cultivées comme plantes d'agré- 
ment. Nous nous contenterons de citer les 
suivantes : 

1° Le slatice monopélale, dont les fleurs 
sont grandes el solitaires. 

2" Le slalice limonium. Celte espèce doit 
élre couverle, pendant l'hiver, sous le climat 
de Paris. 

5- Le slatice maritime ou gazon d'O- 
lympe, que l'on cultive fréquemment en bor- 
dures. 

. 4° Le slalice sinué , dont la floraison dure 
tout l'été. 

5° Le slatice élégant , h fleurs d'un beau 
rose el nombreuses. Ces deux dernières es- 
pèces se multiplient de graines, et on doit 
tes rentrer dans l'orangerie pendant la saison 
des froids. 

Sfcilairc. — Genre de plantes de la 
famille des Caryophyllées. Parmi les espèces 
qui le composent, nous décrirons la stcllairc 



des bois, la slcllaire moyenne, la slcllaire 
holostcc, la slcllaire graminée et la slcllaire 
des fanges. 

\" La slcllaire des bois est une plante quj 
se plaît dans les bois couverts et humides- 
rare dans un grand nombre de localités, elle 
est abondante dans les forêts et les bouquet 
de bois qui environnent Saint-Hubert (Bel- 
gique), C'est une jolie espèce, dont la lige, 
haute de 1 à 4 décimètres, est grêle , faible 
cl couverte à son sommet de poils très-courts; 
ses feuilles, longuement pétiolées, sont min- 
ces, pointues, en forme de cœur pour celles 
de la partie inférieure de la tige; les supé- 
rieures sont lancéolées et presque sessiles. 
Ses fleurs blanches sont deux fois plus lon- 
gues que le calice ; ses pétales sont divisés 
en deux lobes. Elle fleurit de mai en juillet. 

2» La slcllaire moyenne, qui est bien con- 
nue sous les noms vulgaires de mouron 
blanc, mouron des oiseaux, morgeUne, 
croit partout, dans les lieux cultivés, les 
haies, sur les murs, etc. On la trouve pendant 
loule l'année et elle est très-variable sous 
le rapport de ses dimensions. Sa tige est très- 
rameuse, étalée, portant sur le côte une ligne 
de poils qui alterne d'un nœud à l'autre; ses 
feuilles sont ovales et pointues ; ses pétales 
sont petits el partagés en deux lobes. Ses 
fleurs sont petites et blanches. Les oiseaus 
aiment les graines de cette espèce , et ceux 
que nous tenons en captivité dans des cages 
mangent avec plaisirnon-seulemenlsesscmen- 
ces, mais encore ses feuilles et ses fleurs. Tous 
les bestiaux broutent la slellairo moyenne. 

5° La slcllaire holostéc est très-abondante 
dans les haies, les buissons, les taillis. Dès les 
mois d'avril et de mai, elle élale ses grandes 
fleurs blanches, qui servent à orner les lieux 
où elle croît spontanément. Sa tige, haute de 
4 à 8 décimètres, est grêle, cassanle et mar- 
quée d'angles aigus. Ses feuilles sont sessiles, 
fermes, rudes sur les bords et très-poinlues. 
Les pédoncules qui portent les fleurs sonl 
larges, grêles et forrnenl une panicule Irès- 
lache ; ses pétales sont divisés jusque dans 
la moitié de leur longueur. Cette slcllaire, 
qui pousse do très-bonne heure, est recher- 
chée des bestiaux et surtout des vaches. Quel- 
ques personnes pensent qu'à cause de sa pré- 
cocité, il pourrait peut-être y avoir quelque 
avantage à la cultiver. Il suffirait, pour la 
multiplier el la propager, de semer ses grai- 
nes au commencement de l'automne. 

4" La slcllaire graminée esl commune 
dans les haies, les bois et les prés secs. Sa 
lige, haute de 1 à 6 décimèlres , est grêle, 
faible, tombante, anguleuse; ses feuilles sont 
sessiles, aiguës et bordées de cils on poils 
à leur base; ses fleurs , petites et blanches, 
ne dépassent (pie très-peu le calice, el leurs 
pétales sont divisés profondément en deux 
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parties- Comme la précédente, cette espèce 
est recherchée des animaux domestiques. 

5° La stellaire des fanges est une plante 
qui croît spontanément et en grande quantité 
dans les lieux tourbeux et sur les bords des 
fontaines et des petits ruisseaux. Sa tige est 
couchée, rameuse, garnie de quatre angles; 
ses feuilles sontsessiles et le plus ordinaire- 
ment d'un vert pâle; ses fleurs, petites et 
blanches , ont des pétales divisés en deux 
lobes et plus courts que le calice qui les 
entoure. C'est une espèce qui est surtout 
abondante dans les terrains primitifs. Dans 
quelques pays, dans le département de la 
Creuse par exemple, on mange cette plante 
en salade et on l'emploie aux mêmes usages 
que le cresson. 

Stcs'C. — Mesure appliquée au bois de 
chauffage et équivalant au mètre cube. 

Stei'iuitatoires.- On appelle sler- 
nutaloires les substances qui provoquent l'é- 
■ternuement ; tels sont particulièrement le la- 
bac, les poudres de bétoinc, d'asaret , de 
marjolaine, de fleurs de muguet. On range 
encore parmi les médicaments slernutatoires 
l'a cbi liée ptarmique, le vératre blane , l'eu- 
phorbe, la germandrée marine, etc., etc. On 
administre ces remèdes dans les maux de 
lêle , les douleurs de dents, d'yeux et d'o- 
reilles, dans les névralgies de la figure; ils 
agissent alors en opérant une espèce de déri- 
vation qui soulage Je malade. On les a con- 
seillés aussi pour déterminer les ruptures 
d'abcès formes dans les amygdales, pour 
provoquer des hémorrhagies du nez, etc. 

Stigmate. — Le stigmate est la partie 
supérieure du pistil ou organe-femelle des 
plantes : il a pour fonction de retenir les 
grains de pollen. Sa forme est Ires-variable ; 
tantôt il est renflé en tête, globuleux, lobé; 
tantôt il ne parait pas plus gros qu'un point; 
il est ce qu'on appelle poncii forme ; mais, 
dans tous tous les cas, sa surface est veloutée 
ou hérissée de papilles plus ou moins déve- 
loppées qui servent à arrêter le pollen. 

Stipules. — On nomme stipules des 
productions foliacées, situées constamment à 
la base des feuilles, lorsque celles-ci ont des 
stipules, ce qui , du reste, arrive fréquem- 
ment. Cependant , comme elles manquent 
dans un grand nombre de végétaux, on les 
considère en botanique comme des organes 
accessoires. On ne sait quelles sont leurs 
fonctions, si ce n'est dans certaines plantes, 
où elles servent évidemment à proléger les 
jeunes feuilles et les bourgeons naissants. 

Stockfisch. — On donne ce nom à dif- 
Dir.T. d'aghicuitiuie. — r. H. 



férentes espèces de poissons desséchés, mais 
il appartient principalement à la morue. 
[Voyez ce dernier mot.) 

Stolons. — On appelle stolons des re- 
jets grêles et effilés qui partent du bas de la 
lige de certaines planlcs ou du collet de leurs 
racines, puis vienncnls'étendre sur la terre et 
prendre racine de distance en dislance. Dans 
le fraisier, on donne aux stolons le nom de cou- 
tante ou courants, nom qui cependant ne leur 
est pas tout à fail propre cl qui peut aussi 
s'appliquer aux rejets d'autres végétaux. 

Stomoxe. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Diptères. Les stomoxes, que l'on cou- 
fond vulgairement avec les mouches, se dé- 
veloppent, lorsqu'ils sont à l'état de larves, 
dans les fumiers ; ce sont des parasites très- 
incommodes. Nous décrirons dans cet article 
les trois espèces connues sous les noms de 
stomoxes piquant, perçant tl irritant. 

1° Le stomoxe piquant est long de 7 milli- 
mètres; il est de couleur cendrée avec la face 
et les côtés du front d'un blanc jaunâtre ; ses 
antennes sont noirâtres; son thorax est rayé 
de noir et son ventre porte des taches brunes ; 
ses pieds sont noirs. Les piqûres de cet in- 
secte sont douloureuses, et la plaie qu'il fait 
en perçant !a peau est assez forte pour qu'il 
en sorte une certaine quantité de sang; les 
bœufs et les chevaux, malgré l'épaisseur de 
leur cuir, éprouvent de ces piqûres les mêmes 
effets que l'homme lui-même. C'est surtout 
à l'approche des orages cl pendant les belles 
journées de l'été que le stomoxe piquant har- 
cèle et tourmente, les bêtes et les gens. 

2° Le stomoxe perçant ressemble au pré- 
cédent, seulement il a les ailes un peu jau- 
nâtres et moins de taches brunes sur le 
ventre. 

5» Le stomoxe irritant, que les savants 
ont placé dans le genre bœmatobie, est long 
de 5 millimètres ; sa couleur est le gris obscur ; 
ses jambes sont brunâtres et ses genoux jau- 
nâtres. Ces deux dernières espèces sont tout 
aussi incommodes que le stomoxe piquant. 

Straiiiolne. — Espèce du genre da 
tura. (Voy. ce dernier mot.) 

Stratification . — La stratification 
est un des nombreux moyens employés pour 
conserver aux graines leurs facultés gennina- 
tives. On l'applique surtout aux graines des 
végétaux ligneux, arbres, arbustes et arbris- 
seaux, quel'on n'ose semer en automne et qui 
pour la plupart ne vaudraient rien à la sortie 
de l'hiver, sans les précautions dont nous 
allons parler. La stratification s'opère de di- 
verses manières, mais toujours d'après le 
même principe. Les uns prennent une caisse 
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plus nu moins grande, selon l'importance des 
semences à conserver, étendent au fond de 
cette caisse un lit de sable lin, sur lequel ils 
placent un premier lit de graines, puis vient 
un second lit de sable fin, un second lit de 
graines, et ainsi de suite jusqu'à ce que les 
semences à conserver soient épuisées. Cela 
fait, ils portent la caisse dans une cave ob- 
scure, ou l'enfouissent dans la terre, ou la 
mettent au pied d'un mur à bonne exposition 
du midi et à l'abri de la gelée. Nolez que 
c'est en novembre ou décembre que l'on met 
slratilier les graines. 

D'autres personnes prennent un pot et y 
placent des couches alternatives de sable et 
de graines; après quoi, elles l'enterrent dans 
la partie la plus sèche du jardin et forment 
au-dessus a\ec de la terre ordinaire une 
butte conique parfaitement battue avec la 
pelle ou la bêche. Cette butte qui forme pour 
ainsi dire couvercle, ne permet ni à la gelée 
ni à la pluie d'arriver jusqu'au pot. 

Certains jardiniers, enfin, choisissent sur 
leurs propriétés un emplacement aussi sec 
que possible cl y établissent purement et 
simplement leurs couches de sable et de 
graines, auxquelles ils donnent une forme 
conique, c'est-à-dire la forme en pain de 
sucre. Une fois le cône élevé, ils le recouvrent 
complètement d'une chemise en paille de 
seigle, comme nous faisons dans nos campa- 
gnes pour nos ruches simples, Ils coiffent le 
dessus de cette chemise avec un vieux pot, 
afin d'empêcherreau de pénétrer, enfin, ils 
complètent le travail en creusant tout autour 
du cône une rigole qui assainit le terrain et 
reçoit les. égoutsdes pluies. 

Au printemps, alors que les gelées ne sont 
plus à craindre, on enlève les graines avec le 
sable, et si ces graines sont petites, on seine 
le tout ensemble. 

Strict. — En botanique, on dit qu'un 
organe est strié lorsqu'il est marqué de sil- 
lons longitudinaux creusés plus ou moins pro- 
fondément. 

Strychnine. — La strychnine est 
une matière alcaloïde qui a été découverte 
dans la noix vomique et la fève de Saint- 
Ignace, par MM. Pelletier et Caventou. A l'é- 
tat de pureté, celte substance est blanche, et 
en cristaux prismatiques à quatre pans, ter- 
mines par des pyramides à quatre faces ; son 
amertume est extrême; elle verdit le sirop 
de violette et ramène au bleu le papier de 
tournesol rougi par un acide; elle forme en 
se combinant avec les acides, des sels qui 
cristallisent parfaitement. La strychnine est 
un poison extrêmement violent. On l'emploie 
en médecine dans la paralysie, la dyssen- 
lerie, etc. On s'en sert aussi pour empoi- 



sonner les animaux nuisibles. Cette substance 
ne doit êlre administrée qu'à une tris-faible 
dose, et avec de grandes précautions, à cause 
de l'énergie qu'elle possède. On la fait pren- 
dre aux malades en pilules pour masquer son 
amertume, qui sans cela serait tout à fait 
insupportable. Les plantes qui fournissent 
les fruits dont onVelire la strychnine portent 
les noms de strychnos vomiquier et de 
strychnos ignatier. 

Styrax. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Styracinécs, dont une espèce, le 
styrax officinal, fournit le baume connu sous 
le nom de styrax ou slorax solide. C'est un 
grand arbuste qui atteint de 5 à 4 mètres de 
hauteur et que l'on trouve à l'état spontané 
en Grèce, en Chypre, dans le midi de l'Italie 
cl même dans la l'rovence; ses feuilles sont 
péliolées et couvertes en dessous de poils 
blancs ; ses fleurs -sont disposées en grappes 
très-petites. On relire ie baume de celte 
plante à l'aide d'incisions. Cette substance 
est employée par les parfumeurs en Orient cl. 
dans nos pays ; elle est très-estimée comme 
parfum. 

En médecine, on fait aussi usage du styra s 
solide. On en distingue plusieurs sortes. La 
première est en grainsou larmes blanches ; elle 
est lrès-purc,et roncroitqu'eîleexsudc natu- 
rellement à travers l'écorce de l'arbre; la 
seconde, que l'on appelle aussi styrax cala- 
mite, est rousse, friable cl en grosse masse; 
enfin, la troisième est d'un rouge brun. Dans 
celle sorte, le baume esl mélangé à diverses 
impuretés. L'odeur du styrax est suave et 
agréable ; sa saveur est amére et âxre; il se 
dissout bien dans l'alcool, et si on le broie 
avec de l'eau il la rend laiteuse et lui com- 
munique son odeur comme les autres baumes. 
Le styrax convient dans les catarrhes chro- 
niques, l'asthme humide, les engorgements 
du poumon, clc. Il sert aussi à faire des fumi- 
gations qui produisent assez souvent de bons 
effets dans le rhumatisme, l'enchifrène- 
uient. etc. Pour cela, on jette simplement le 
styrax sur des charbons ardents, cl on expose 
les parties où siège le mal aux vapeurs qui 
s'élèvent. La dose de ce baume est de 1 à 2 
décigrammes, el même plus, que l'on admi- 
nistre en pilules ou associés à d'autres mé- 
dicaments. Le storax entre dans la thériaque 
el le diascordium; on en fait aussi usage pour 
aromatiserle chocolat à ta place de la vanille 
qui est d'un prix beaucoup plus élevé. 

On se sert encore en médecine d'une aulre 
espèce de baume qui porte le nom de styrax 
liquide. Ce dernierprovient du liquidambar 
styraciflua des botanistes. Il a la consi- 
stance du miel; sa teinte est grise et brunâtre; 
son odeur est forte, sa saveur aromatique cl 
assez agréable; il est opaque. Il présente la 
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même composition et jouil des mêmes pro- 
priétés chimiques que les autres baumes. On 
l'a vanté dernièrement comme un remède 
ires-avantageux dans les (lueurs blanches, les 
dartres rongeâmes, etc , etc. Il entre dans 
In composition de plusieurs onguents et em- 
plâtres, entre autres dans l'emplâtre de Vigo 
L .i dans l'onguent styrax, auquel il a, comme 
on le voit, donné son nom. 

SllC. — On entend par suc le jus que 
l'on obtient en broyant et en pressant les 
substances végétales et animales. On dit le 
suc de la viande, comme on dit le suc d'une 
plante. Le vin et le cidre qui tombent du 
pressoir quand on broie des raisins ou des 
pommes ne sont que le sue de ces deux fruits. 
En un mol, qui dit suc dit jus; et si nous in- 
sistons sur ce point, c'est que, dans noscam- 
pagnes, on est très-souvent disposé à confon- 
dre suc avec sucre. 

Snccin. — f-e succin, qui est beaucoup 
mieux connu sous le nom d'ambre jaune, est 
solide, jaune ; il ressemble assez à la gomme 
copal ; il brûle avec Flamme et fumée en ré- 
pandant une odeur résineuse; si on le fait 
fondre, il coule comme de l'huile ; il esl cas- 
sant, médiocrement dur, et cependant il se 
polit parfaitement. On en fait des objets 
d'ornement, des pipes, des porninesde cannes, 
des vases et divers autres petits meubles 
d'agrément. 

L'ambre jaune est plus léger que l'eau ; sa 
cassure est vitreuse, sa saveur âcre et dés- 
agréable; il n'a pasd'odeur manifeste. Héduit 
en poudre et bien lavé, on l'a ordonné en 
médecine, comme diurétique et astringent; 
on le conseille encore quelquefois en fumi- 
gations dans la goutte cl le rhumatisme; il 
entre dans la composition du baume de Fiora- 
venli et du sirop de karabé. Ce dernier nom 
lie karabé est donné aussi fréquemment au 
succin lui-même. 

L'ambre jaune est surtout abondant dans 
la Prusse orientale, sur les côtes de la Balti- 
que, depuis Memel jusqu'à Dantziek et prin- 
cipalement dans les environs de Kcenigsberg. 

Siuccîsc. — Espèce du genre scabieuse 
et de la famille des Dipsacées, qui est connue 
vulgairement sous le nom de mors -du diable; 
elle est commune dans les prés frais, les pâ- 
turages et les bois humides. Sa racine tron- 
quée donne naissance à une tige de 5 à 10 
décimètres ; ses feuilles sont ovales, velues et 
dentées; ses capitules ou têtes de fleurs sont 
presque ronds ; ses Heurs bleues, quelquefois 
blanches ou jaunâtres, s'épanouissent d'août 
en octobre. Celte espèce est nuisible dans les 
prairies où elle est abondante; on doit donc 
rlicreher à s'en débarrasser ; elle indique pres- 



que toujours un terrain spongieux et de qua- 
lité inférieure. 

ftiiccotriu. — Nom d'une des sortes 
d'aloès que l'on trouve dans le commerce. 
{Voyez Ai.ote.) 

SlICi'C. — Notre intention n'est pas 
d'entrer ici dans les nombreux détails de la 
fabrication du sucre, lille concerne les indus 
Iriels proprement dils plulût que les cultiva- 
teurs. 

Il existe trois sortes de sucre : le sucre 
ordinaire, c'est-à-dire de canne ou de bette- 
rave, que les savants nomment sucre pris- 
mnlique ; le sucre luberculiforrue. ou de rai- 
sin, ou de pomme de terre, que l'on nomme 
glucose ; et enfin le sucre liquide, qui ne cris- 
tallise pas et qui est appelé scientifiquement 
chulai iose. Nous n'avons pas à nous occuper 
de ce dernier qui est sans importance pour 
nous; nous n'avons pas à nous occuper non 
plus du second, puisqu'il en a été question à 
l'article glucose. Nous nous bornerons donc 
à dire quelques mots des sucres ordinaires 
ou prismatiques. On les relire ordinairement 
de la canne à sucre et. de la belterave; mais 
un grand nombre de végétaux pourraient aussi 
en fournir des quantités importantes, tels 
que, par exemple, uneespèced'érable (voy. ce 
mol), le panais, les citrouilles, les liges de 
maïs, la carotte etc., etc. On assure même que 
sousles climats douxoùlacullurecles courges, 
des citrouilles ou des potirons est facile et 
productive, il y aurait plus de profit à retirer 
le sucre de ces fruits énormes, qu'à l'extraire 
des racines de betterave. Nous lisons quelque 
part qu'à Zamhor et sur d'autres points de 
la Hongrie, les industriels sont parfaitement 
convaincus de eclavantage. 100 kilogrammes 
de courges donnent , dit-on. au tant de sucre que 
tOOkilogrammesde betteraves ; reste à savoir 
maintenant s'il est vrai, comme on le dit, 
qu'un hectare de terre produit en poids trois 
ou quatre fois plus de citrouilles que de bet- 
teraves. Quel que soit le poids énorme que 
les fruits de ces plantes atteignent, nous dou- 
tons encore de l'exactitude de l'assertion, 
parce que les courges occupent avec leurs 
longues fanes et leurs larges feuilles de vastes 
espaces de terrain, et nous croyons que l'on 
n'a pas assez tenu compte des vides. 

En Amérique et dans les colonies, on relire 
surtout le sucre de la canne ; on récolte ce 
roseau avant qu'il ne fleurisse et l'on en fait 
des boites que l'on écrase entre de gros cylin- 
dres de fer verticalement placés sur une 
sorte de maie qui reçoit le jus de la plante 
au fur et à mesure que les esclaves présen- 
tent les petites bottes de cannes aux cylin- 
dres. On recueille le jus sucré ou vesou dans 
des réservoirs; on y ajoute un peu de chaux 
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et l'on chauffe dans des chaudières de cuivre 
jusqu'à <>0 degrés centigrades environ. A me- 
sure qu'il s'élève de l'écume à la surface, on 
l'enlève; puis, quand la cuisson est arrivée au 
degré convenable, on fillre sur de ta laine ; 
ou évapore ensuite pour le réduire à l'état de 
sirop que l'on fait refroidir rapidement. C'est 
ce sucre brut ou cassonade que nous recevons 
en Europe, que nous décolorons et purifions 
avec du noir animal et du sang de bœuf pour 
obtenir le sucre dit raffiné. Quand la cristal- 
lisation se fait assez rapidement, c'est-à-dire 
confusément, on obtient le sucre en pain or- 
dinaire; quand, au contraire, la cristallisation 
est conduite avec lenteur, on obtient des cris- 
taux assez réguliers et transparents, connus 
dans le commerce sous le nom de sucre candi. 

Pour retirer le sucre de la betterave, on 
s'y prend à peu près de la même manière 
qu'avec le jus de canne. On râpe les racines, 
on en exprime le jus au moyen d'une presse 
et l'on retire le sucre de ce jus par évapora- 
lion. Cette racine, quiconîientsouventplusde 
10 pour cent de sucre , n'en fournit guère auv 
fabricants plus de (5 pour cent; sous ce 
rapport, elle reste bien au-dessous de la canne 
qui donne de 10 à 12 pour cent de sucre, 
bien qu'elle en contienne jusqu'à 20. Quanl 
à la qualité, il n'existe aucune différence 
appréciable entre l'un et l'autre sucre, et les 
gens qui soutiennent que le sucre de bette- 
rave est plus léger, sucre moins et n'est pas 
aussi sain que le sucre de canne, ne savent 
ce qu'ils disent. « Les sucres qui proviennent 
de ces diverses [liantes, dit Chaptal, sont ri- 
goureusement de même nature, et ne diffèrent 
en aucune manière, lorsqu'on les a portés 
par le raffinage au même degré de pureté. 
Le goût, la cristallisation, la couleur, la pe- 
santeur, sont absolument identiques; et 
l'on peut défier l'homme le plus habitué à 
juger ces produits ou à les consommer, de les 
distinguer l'un de l'autre. « 

Les usages du sucre sont bien connus; les 
confiseurs, les liquoristes, les pâtissiers, les 
cafetiers, les pharmaciens, les marchands de 
vin, etc., en font une consommation énorme, 
Vient ensuite la consommation des ménages 
qui n'est pas moins prodigieuse. Cette sub- 
stance qui , il n'y a pas plus d'un demi- 
sièclo, était encore une chose de luxe, 
une friandise, s'est élevée depuis au rang des 
substances indispensables, et a, presque par- 
tout, remplacé le miel. Le sucre est un agent 
de conservation très-précieux ; nous avons vu 
déjà qu'à ce titre il jouait un rôle capital 
dans la préparation des sirops , conserves , 
confitures, pâtes, etc., etc. Avec le sucre, on 
peut conserver des viandes mieux qu'avec du 
sel, et l'on assure que des poissons vidés et 
saupoudrés de sucre restent longtemps frais. 

L'on a souvent agité la question de savoir 



si le sucre élail ou n'était pas nourrissant, 
s'il avait une influence salutaire ou fâcheuse 
sur l'économie. Le pour et le contre ont eu 
leurs partisans, et il résulte pour nous de tout 
ce qui a été dit à ce sujet, que le sucre est 
peu nourrissant et que , pris en quantité mo- 
dérée, il est bienfaisant. On a remarqué que 
les nègres, qui en mangent à discrétion dans 
les colonies pendant l'exploitation des cannes, 
se portent mieux alors qu'en loutautre temps, 
quoique assujettis à un travail plus rude. 

Les sucres livrés à la consommation sont 
assez rarement falsifiés, à moins qu'on ne les 
vende en poudre. Cet état favorise la fraude. 
Mais, en revanche, les cassonades blondes et 
blanches sont parfois sophistiquées d'une 
façon déplorable. Les marchands ne se font 
pas faute d'y mettre de la chaux , du plâtre, 
de l'amidon, de la farine , etc. ( Voyez, sur 
ce point, notre article falsification.) 

SllCPfon. — Nom vulgaire sous lequel 
on désigne, dans quelques localités, l'escour- 
geon ou orge d'hiver. 

KsBlloriilqiieN. — En médecine , on 
donne le nom de sudorifiques aux médica- 
ments qui ont la propriété d'augmenter la 
transpiration cutanée, de provoquer la sueur. 
Comme en général on administre ces médi- 
caments dans une grande quantité d'eau 
chaude, un certain nombre de médecins pen- 
sent que l'action sudoriliquc doit être entiè- 
rement rapportée à l'eau. Sans partager ab- 
solument celle manière de voir, on ne peut 
nier que dans un grand nombre de cas, le 
liquide que boivent les malades joue un 
grand rôle dans la production de la sueur. 
Les principaux agents sudorifiques sont les 
Heurs de sureau, la douce-amère, la pensée 
sauvage, le sassafras, la salsepareille, l'aco- 
nit, le soufre, la poudre de Dower, le gaïac. 
toutes les tisanes chaudes et aromatiques, les 
bains de vapeur, etc. On fait usage de ces 
médicaments dans une foule de maladies 
très-diverses, comme dans les dartres et au- 
tres maladies de la peau, dans la goultc, 
lo rhumatisme, certaines hydropisies , ainsi 
que dans quelques catarrhes chroniques. 

Suie. — La suie produite par la com- 
bustion du bois est un engrais puissant, en 
raison de la nature des éléments qui la com- 
posent et de la grande variété de ces élé- 
ments. Elle agit avec énergie sur les prairies 
et passe pour détruire les mousses, les prèles 
et pour éloigner les insectes par son odeur 
empyreumalique. Sinclair conseille de la ré- 
pandre sur les trèfles et les jeunes froments 
à la dose de 18 hectolitres par hectare; SI de 
Dombasie recommande de choisir pour cette 
opération un temps calme et pluvieux, Dans 
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son Agriculture de la Flandre française , 
H. Cordier dit que, près de Lille, on porte In 
dose à 50 heelolilres par hectare sur les semis 
de colzas destinés au repiquage. D'autre part, 
en ce qui concerne le nord de la France, voici 
ce que nous lisons dans l'ouvrage spécial 
rédigé par lus inspecteurs généraux de l'agri- 
culture : u La suie agit à la fois comme en- 
tais et comme stimulant; de tous les fu- 
miers qu'on puisse appliquer aux prairies, 
c'est le plus énergique; il y détruit, en peu 
de temps , la mousse et les autres plantes 
parasites; son action sur les trèfles est aussi 
très- efficace. Beaucoup de cultivateurs pen- 
sent que ses effets sont plus sensibles sur les 
terrains sees que dans les sols argileux ou 
humides ; répandue sur les céréales au prin- 
temps, elle les fait promptement reverdir. 
M. Weyinel , à la Chypelle-lez-Armenlières , 
préfète ne l'appliquer sur ses blés, l'hiver, 
( |ue lorsque ceux-ci sont couverts de neige; 
il trouve qu'elle est plus nuisible qu'utile aux 
l)Iés, lorsqu'on l'emploie d'une autre manière. 
Son expérience s'accorde en ce point avec 
l'opinion de la plupart des cultivateurs, qui 
croient que la suie ne produit de bons effets 
qu'autant qu'elle reçoit une pluio peu de 
temps après avoir été semée; on la répand 
quelquefois seule, mais le plus souvent mé- 
langée avec de la terre ou de la chaux; dans 
ce dernier cas, on en met ordinairement un 
hectolitre et demi par hectare. » 

Voici maintenant l'opinion de l'auteur de 
{'Agriculture pratique de la Flandre belge: 
u La suie des cheminées, dit-il, esi un fumier 
parfait pour les jeunes trèfles et pour les po- 
tagers; elle a la propriété de détruire beau- 
coup d'insectes qui endommagent souvent 
les graines et les plantes. Un sac de suie, 
pour certaines espèces de terre, vaut mieux 
que deux sacs de cendres. » 

Schwerz pense que la suie de houille est 
préférable à celle de bois, et M. Boussingault 
ajoute que cet avantage tient à deux causes : 
k D'abord, dit-il, elle a plus de densité, et dans 
le dosage en volume un hectolitre de suie de 
houille contient réellement plus de matière : 
ensuite, nous avons trouvé qu'à poids égaux, 
la suie de houille est la plus azotée des 
deux, u 

On voit, d'après ce qui précède, que la suie, 
d'où qu'elle provienne, est un engrais Irès- 
puissant et qu'il est du devoir des cultiva- 
teurs de ne pas négliger. Malheureusement, 
il est rare, il est dillicile de se le procurer à 
souhait, et eii raison même de sa rareté, son 
prix est assez élevé. La suie vaut de i francs 
à 4 francs 50 centimes le tonneau de 2 hec- 
tolitres environ. 

Suâf. — On donne ce nom à des corps 
gras, d'origine animale, comme les graisses, 



mais qui ont plus de consistance et ne fon- 
dent qu'à 38 degrés centigrades au moins. 
Nous avons le suif de bœuf, qui sert à fabri- 
quer des chandelles, des bougies et des sa- 
vons ; le suif de mouton, qui a les mêmes 
usages et qui , mélangé avec le précédent, 
forme le vieux oing avec lequel on graisse les 
essieux des roues; vient ensuite le suif de 
bouc ou de chèvre, qui est préféré aux deux 
précédents par les fabricants de bougies. 

Siiïait. — C'est une substance grasse , 
huileuse et d'une odeur désagréable, qui est 
produite par les moulons et qui parait servir 
à la conservation de la laine. Plus cette laine 
est fine, plus elle est chargée de suint. Celle 
des mérinos, dit-on, en contient les deux 
tiers de son poids, tandis qu'il ne dépasse 
pas le quart dans les laines grossières. Vau- 
quelin , qui a fait incomplètement l'analyse 
de celle matière grasse, la considère comme 
un savon à base de potasse. Elle contient en 
effet beaucoup de potasse, et c'est pour cela 
.sans doute que les eaux, dans lesquelles on a 
lavé les moutons sur pied ou bien la laine 
après la tonte, forment un excellent engrais. 

Slljct. — On nomme ainsi le jeune 
arbre, sauvageon ou franc, sur lequel on 
place une greffe. (Yoy. gueffe.) 

Sulfatage. — C'est une opération qui 
consiste à arroser avec une dissolution de 
sulfate de soude le froment destiné aux se- 
mailles, afin de préserver les récoltes de la 
carie. Pour notre compte, nous croyons peu 
aux excellents effets que l'on attribue aux 
chaulage, vilriolage, arsenicage et sulfa- 
tage ; mais il suffit que beaucoup d'agronomes 
et de cultivateurs aient une foi robuste dans 
l'efficacité de la plupart de ces préparations 
pour que nous consacrions quelques lignes à 
chacune d'elles. A propos du sulfatage, M. de 
Dombasle déclare que de nombreuses expé- 
riences lui ont démontré sa puissance préser- 
vatrice. Il faisait dissoudre 8 kilogrammes de 
sulfate de soude par hectolitre d'eau bouil- 
lante et en arrosait le grain que l'on remuait 
vivement avec des pelles, alin de l'humecter 
parfaitement. Aussitôt cela fait, on répan- 
dait avec une écuelle do la ehaux fusée, 
c'est-à-dire éteinte sur toute !a surface du 
tas de froment et l'on remuait de nouveau 
avec les pelles de bois. On ajoutait de la 
chaux jusqu'à ce que tous les grains en fus- 
sent blanchis. Il fallait, pour le sulfatage 
d'un hectolitre de froment. 2 kilogrammes de 
chaux fusée au plus. 

ii L'cflicacité du procédé, dit M. de Dom- 
basle, dépend essentiellement de deux cir- 
constances, en supposant que les substances 
employées aient été de bonne qualité : lu 
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première est que le mélange du froment, d'a- 
bord avec la solution de sulfate, ensuite avec 
la chaux, ait été parfait, et qu'il ne soit pas 
reste un seul grain qui n'ait été imprègne de 
ces substances sur toute sa surface. La seconde 
est que la chaux ait été mélangée au moment 
même où les grains do froment étaient mouil- 
lés de la solution saline: car, si l'on atten- 
dait quelques instants, la solution serait ab- 
sorbée par la substance intérieure du grain, 
à Iravers son écorce, et la chaux n'agirait 
plus alors de la môme manière qu'elle doit 
le faire, car, les germes de carie se trouvant 
a la surface des grains de froment, c'est là 
que doit s'exécuter la combinaison des deux 
ingrédients, pour qu'ils agissent avec efliea- 
cité. Le froment ainsi sulfaté parait sensible- 
ment sec peu de temps après, et il peut se 
conserver en tas pondant plusieurs jours sans 
s'altérer. Toutefois, si l'on craignait qu'il ne 
s'échauffât, on pourrait le remuer en chan- 
geant le tas de place. « 

Sulfates. — Ce sont des sels prove- 
nant de la combinaison de l'acide sulfurique 
avec des oxydes. Ainsi, le sulfate de fer ou 
couperose verte est un composé d'acide sul- 
furique et d'oxyde de fer; le sulfate de cui- 
vre ou couperose bleue est un composé d'a- 
cide sulfurique et d'oxyde de cuivre; dans le 
sulfate de soude, dont nous venons de parier 
à l'occasion du sulfatage, nous trouvons de 
l'acide sulfurique et de l'oxyde de sodium ; 
ainsi encore, qu'est-ce que le plâtre ou sul- 
fate de chaux, sinon un composé d'acide sul- 
furique et de chaux, laquelle chaux est pour 
les chimistes de l'oxyde de calcium. 

Les sulfates qui offrent de l'intérêt aux cul- 
tivateurs sont ceux d'ammoniaque, de chaux, 
da fer, de cuivre, de soude et le sulfate 
double d'alumine et de potasse. Nous allons 
dire quelques mots de chacun de ces sels, ou 
plutôt do chacun do ceux dont il n'a pas en- 
core été question. 

Le sulfate d'ammoniaque a des propriétés 
fertilisantes, établies par un grand nombre 
d'expériences; nous n'en citerons qu'une 
seule, faite avec soin par M. Pingrenon, cul- 
tivateur e! fabricant de sucre dans le Pas-de- 
Calais. Un champ, cultivé l'année précédente 
en betteraves, fut ensemencé en blé d'hiver, 
sans engrais. Le 25 mai, la moitié de ce 
champ reçut du sulfate d'ammoniaque à rai- 
son de 100 kilogrammes par hectare. La dif- 
férence dans la marche de la végétation fut 
d'abord insensible. Mais, à partir du milieu 
de juin, le blé sulfaté prit une supériorité 
qu'il garda jusqu'à la moisson. Le rendement 
de chaque partie du champ fut constaté avec 
soin en présence de M. Manncehez, vétéri- 
naire à Arras. La parcelle de terre sulfatée 
contenait 10 ares 93 centiares; elle a donné 



en grains 2 hectolitres 7a litres, et en paille 
330 kilogrammes. 

La parcelle non sulfatée, d'une étendue 
parfaitement égale, a donné -en grains 2 hec- 
tolitres seulement, et en paille 273 ki| 0 . 
grammes. 

Au moyen do procédés simples et peu dis- 
pendieux, le sulfate d'ammoniaque peut être 
extrait en quantité très-considérable de la 
houiile, pendant sa combustion. On peut aussi 
fabriquer ce sel en même temps que du noir 
animal. Au lieu de laisser perdre les produits 
gazeux de la décomposition des os, produits 
qui se composent en grande partie de sous- 
carbonate d'ammoniaque, on les fait arriver 
dans des tonnes d'eau chargées d'acide sul- 
furique, ayant déjà servi à l'épuration des 
huiles: il se forme ainsi du sulfate d'am- 
moniaque, qui reste en dissolution dans les 
tonnes. 

Nous avons arrosé de sulfate d'ammoniaque 
de l'orge, des betteraves, des raves, des 
choux, des carottes fourragères, et nous avons 
obtenu d'admirables résultats. Nos produits 
ne le cédaient en rien à ceux de la culture 
maraîchère, et nous avions affaire, nolez-le 
bien, aux terrains les plus pauvres qui se puis- 
sent imaginer. 

M. Schattenmann, qui a fait do longues cl 
consciencieuses observations sur lesclfels des 
sels ammoniacaux et surtout sur ceux du 
sulfate, a reconnu qu'ils produisaient de 
très-bons effets sur le froment et les prairies 
naturelles , et qu'ils ne donnaient aucune 
amélioration appréciable sur le trèfle et la 
luzerne. 

Le sulfale de chaux n'est autre chose que 
le plâtre ou gypse. {Voyez donc l'article 
i'utke pour tout ce qui concerne ses pro- 
priétés.) 

Le sulfate de fer est connu généralement 
sous les noms de couperose verte et de vitriol 
vert. A proposdece sel, M. Gris, dcChulillon- 
sur-Seine (Cûte-d'Or), se demanda un jour 
si les combinaisons dans lesquelles entre le 
fer ne produiraient pas sur les végétaux les 
mêmes ell'ets que sur les animaux, si elles ne 
ranimeraient pas les sujets étiolés, si elles no 
rendraient pas aux feuilles pâles et mourantes 
leur ancienne couleur verle. Il lit donc, à ce 
sujet, de nombreux essais avec le sulfate de 
fer et réussit ; mais, comme tous les faiseurs 
de découvertes, il eut ses faiblesses de père, 
il s'exagéra l'importance de ses succès, quitta 
Cbàtillon et alla se fixer à Paris dans l'espoir 
de faire sensation dans le monde savant. 

M. Gris fut déçu dans son espoir; sa décou- 
verte, accueillie, nous ne dirons pas avec iit- 
différence, mais avec tiédeur, ne fil que peu 
de bruit dans les journaux. Quoi qu'il en soit, 
il est bien reconnu que le sulfate de fer pro- 
duit d'heureux effets sur les feuilles piles 
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dos végétaux. Pour cela, on fait dissoudre au 
plus deux grammes de ce sel par litre d'eau, 
et !e soir on arrose les arbres malades de la 
tête aux pieds. Le premier arrosejnent ne 
suffit pas; il en faut un second huit jours 
après; cl au bout de trois semaines ou d'un 
mois les pilles couleurs ont disparu. 

Le sulfate de fer, réduit en poudre et semé 
en pelile quantité à la surface des fumiers, 
donne les mêmes résullals que le plâtre; il 
décompose le carbonaled'ammoniaquevolalil 
et forme avec la base un sulfate d'ammonia- 
que fine. 

Le sulfate de fer est employé enfin avec du 
noir animal cl de la suie pour désinfecter les 
malièrcs fécales, ainsi que nous l'avons indi- 
qué à l'article aisa>ces (fosses d'). 

Le sulfate de cuivre est ce que l'on appelle 
communément couperose bleue et vitriol 
bleu. Un grand nombre de cullivalcurs s'en 
servent pour préserver, assurent-ils, leurs 
céréales de la carie et du charbon. Cette 
opéra lion est appelée vitsiioi.age. ( F. ce mot.) 

Nous avons déjà parlé du sulfate de soude 
à l a rti cl e sulfatage ; nous ne reviendrons donc 
pas sur ce sujet ; nous dirons seulement que ce 
sel esl parfaitement connu dans les pharma- 
cies sous le nom de sel de Glauber. et que les 
médecins l'administrent eumme purgatif. 

Le sulfate d'alumine et de potasse n'est 
autre choseque l'alun. (Voy, ce mot.) 

Snlfni'cnx (acide). — Quand vous 
faites brûler du soufre, il se dégage des va- 
peurs très-pénétrantes ou plutôt un gaz qui 
vous prend an nez et aux yeuï. Ce gaz est 
ce que les chimistes nomment acide sulfu- 
reux, c'est-à-dire une combinaison du soufre 
avec l'oxygène de l'air. Lorsque, au moment 
d'un incendie de cheminée, vous jetez de la 
Heur de soufre sur le feu, le gaz qui se produit 
est de l'acide sulfureux, qui, étant impropre 
à la combustion, étouffe les flammes. Lors- 
que vous avez du vin ou toute autre boisson 
fermentée dans une futaille qui n'est pas 
tout à fait pleine, vous y brûlez de la mèche 
soufrée et il se forme aux dépens de l'oxygène 
de l'air du gaz acide sulfureux qui empêche 
la fermentation de s'établir dans la futaille 
cl le vin d'aigrir. C'est aussi l'acide sulfureux 
qui est employé pour le blanchiment de la 
laine, de la paille, etc., etc. 

$ ni fn H que (acide). —Les chimistes 
appellent ainsi ce que dans nos campagnes 
on nomme ordinairement huile de vitriol. 
Cclaciden'a d'importance en agriculture que 
par ses composés, dont nous avons parlé 
tout à l'heure à l'article sulfates. Il y a quel- 
ques années, nous ne savons quel prôneur de 
nouveautés donna le conseil de mettre trem- 
per les graines des céréales et des crucifères, 



entre autres, avant de les semer, dans de 
l'eau aiguisée avec de l'acide sulfui ique. Celte 
opération, disait-on, avait un double résultat: 
celui de remplacer le chaulage, le sulfatage 
ou le vilriolage ; et celui de faire germer plus 
rapidement les graines. Nous ne sommes pas 
en mesure de nous prononcer pour ou contre 
cette immersion des semences dans l'eau 
chargée d'acide sulfurique. C'est un essai que 
nous n'avons pas fait. 

Snmac. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Térébinthacécs. Les espèces de ce 
genre, dont les noms suivent, méritent de 
fixer un instant l'attention. Le sumac fuslct , 
le sumac des corroyrurs, le sumac de Vir- 
ginie, le sumac copal, le sumac vernis, le 
sumac loxicodendron et le sumac aroma- 
tique. 

1° Le sumac fuslct, connu des jardiniers 
sous le nom de bois jaune, est un très-joli 
arbuslc qui forme des touffes ou des buissons 
arrondis et que l'on ne saurait trop répandre 
dans les massifs et les bosquets au milieu 
desquels il produit un charmant cITet. Sa 
taille esl d'environ 2 ou 5 mètres ; ses rameaux 
sont grêles et souvent tortueux; ses feuilles 
simples sont arrondies, lisses, d'un beau 
vert, longuement pétiolées et agréablement 
odorantes. Les rameaux portent à leur extré- 
mité des panicules de petites Deurs, blan- 
ches d'abord, puis rouges, qui avortent pour 
la plupart. Ces panicules avortées ou stériles 
forment des panaches soyeux de la plus 
grande élégance; elles ressemblent, si l'on 
peut s'exprimer ainsi, à une chevelure en 
désordre et sonl liès-pittorcsques. Son écorce 
pourrait servir au tannage des cuirs cl eu 
Cappadoce on emploie ses feuilles Jpour 
teindre les peaux en jaune. On multiplie le 
fuslcl de marcottes, cl par la déchirement 
de ses vieux pieds. Celte plante se trouve à 
l'état sponlanédans tout le midi de l'Europe ; 
elle aime les lieux pierreux et monlueux. 

2° Le sumac des corrayeurs , connu aussi 
sous le nom de rouvre des corroyeurs, est 
un arbuslc de 5 mètres environ de hauteur, 
à écorce velue; ses feuilles, composées de 5 
à 7 paires de folioles dentées, sont couvertes 
de poils ; ses fleurs sontverdàtres. peu appa- 
rentes, et sont loin de produire l'effet des 
panicules de l'espèce précédente. Mais en re- 
vanche ses feuilles sont employées en Grèce, 
en Provence et dans d'autres conlrées au tan- 
nage des [icaux. Ses fruits, qui sont acides, 
servent en Turquie dans la cuisine en guise 
de vinaigre. Cette espèce se trouve dans les 
lieux pierreux du midi de la France. 

3° Le sumac de Virginie, que l'on appelle 
aussi fréquemment sumac amarante , esl un 
grand arbrisseau de 4 à £> mètres de hauteur, 
qui, comme son nom l'indique, nous vient de 
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l'Amérique septentrionale ; il est maintenant 
très-répandu dans les parcs et les jardins, et 
il n'est pas rare de le rencontrer naturalisé 
dans leur voisinage. Ses rameaux écartés et 
peu nombreux sont couverts de poils rouges; 
ils portent, surtout vers leur extrémité, de- 
grandes et belles feuilles composées de huit 
à dix paires de folioles lancéolées, dentées, 
velues en dessous et d'un beau vert; ses 
fleurs amarantes sont disposées en une lon- 
gue panicule et donnent naissance à des fruits 
d'un rouge vif: ses feuilles prennent en au- 
tomne une très-belle teinte rouge. En Amé- 
rique, les tanneurs emploient son écorec. et 
ses fruits servent à faire une limonade 
agréable et très-rafralchissante. Le sumac de 
Virginie est rustique, mais il aime les sols 
légers, lesoleil et craint l'humidité. Il a l'in- 
convénient de tracer beaucoup. 

4° Le sumac copal, qui nous vient aussi de 
l'Amérique du Nord, odes feuilles composées 
de folioles entières, nombreuses, lancéolées; 
ses fleurs, de couleur jaune, sont portées sur 
des grappes qui sortent de Faisselle des 
feuilles. Ce sumac demande une bonne terre 
légère et une exposition, autant qucpossible. 
au soleil levant ou au midi. 

5° Le sumac vernis est originaire du 
Japon; il fournit au commerce une espèce de 
vernis. Ses fleurs sont blanches et disposées 
en grappes. Quelques personnes assurent 
qu'il sulïit de toueber cette plante pour 
qu'il se développe sur la peau une maladie 
assez semblable à la gale. Si le fait était vrai, 
on ferait bien de renoncer à la culture de 
cette espèce; pour nous, nous pensons que 
c'est un conte fait à plaisir, avec d'autant 
plus de raison que M. Bailly a louché à di- 
verses reprises le sumac vernis cl qu"il ne l'a 
jamais vu produire rien qui ressemblât à la 
gale. 

6" Le sumac (oxicodendron est uneplanle 
sanneutcuse qui s'attache, et même, dit-on, 
s'enracine en s'élevant sur les corps qui l'en- 
vironnent. Cette espèce, ainsi que celle con- 
nue sous le nom de rhus radicans par les 
botanistes, est vénéneuse. Leurs émanations 
forment autour d'elles une atmosphère qui 
détermine des démangeaisons, des éruptions 
qui finissent par prendre des caractères assez 
semblables à ceux d'un érésipèle. Malgré cela, 
ces deux végétaux sont cultivés dans les jar- 
dins d'agrément, et cela forl à tort, selon 
nous, car il est facile de trouver, même dans 
le genre qui nous occupe, des arbrisseaux 
plus élégants et qui soient sans aucun incon- 
vénient. 

Le sumac toxicodendron ou vénéneux a 
été employé contre les maladies de la peau, 
lesrhumatismcschroniques, la paralysie, etc.; 
son usage en France est très-restreint. C'est 
du reste un excitant très-énergique et un 



poison violent dont on ne doit se servir 
qu'a\ ee beaucoup de précautions. 

7" Le sumac aromatique est un arbris- 
seau de 1 à 5 mètres île hauteur, qui est 
fort touffu, et dont les feuilles, composées de 
trois folioles seulement, répandent une odeur 
aromatique très forte lorsqu'on les froisse 
entre les doigts. Ce sumac fait un excellent 
effet dans les bosquets. 

Snrcftll. — Genre de végétaux de la 
famille des Caprifoliacées, renfermant en fait 
d'espèces qui nous offrent quelque intérêt, 
Yhyeble, dont il a déjà été question dans cet 
ouvrage (noyez dtèbi.e), le sureau noir, le 
sureau à grappes et le sureau du Canada. 

1° Le surcaunoir, connu sous le nom vul- 
gaire de scu dans un grand nombre de con- 
trées, dans le Nivernais, par exemple, est un 
grand arbrisseau qui s'élève parfois h plus de 
6 ou 7 mètres et forme alors un arbre. Il se 
plait dans les haies et dans les bois frais où 
il est ordinairement très-commun; tout le 
monde le connaît et l'on sait que ses rameaux 
sont pleins d'une moelle blanche; ses feuilles 
sont divisées en cinq ou neuf segments ovales, 
aigus et dentés ; ses fleurs, d'un blanc jau- 
nâtre, sontdisposées en cime cl donnent nais- 
sance à des baies noires à leur maturité. 11 
existe des variétés du sureau noir qui ont les 
fruits blancs ou verts ; on en trouve d'aulres 
à feuilles lauricées ou panachées de jaune on 
de blanc. Les fleurs du sureau ont une odeur 
forte et aromatique très-peu agréable. 

Les feuilles du sureau peuvent, dit-on, 
servir à chasser les pucerons, les punaises, 
les fourmis et un grand nombre d'aulres in- 
sectes qui sont nuisibles aux plantes que 
nous cultivons, ou qui mémo sont incom- 
modes pour nous. Pour cela on en fait une 
décoction avec laquelle on asperge les végé- 
taux infestés; elle sert à arroser les rclraites 
de ces ennemis, qui, malgré leur petitesse, 
causent souvent de grands dégâts. Les fleurs 
de cet arbrisseau infusées dans le vinaigre 
communiquent a ce dernier une odeur qui 
paraît agréable à un assez grand nombre de 
personnes ; ses fruits ou baies donnent un 
jus qu'on emploie pour colorer les vins peu 
chargés en couleur; on peut aussi par la fer- 
mentation, puis en les distillant, en retirer 
une certaine quantité d'eau-dc-vic. Le sureau 
peut servir à faire des haies ; il a sous ce rap- 
port l'avantage de croître rapidement et de 
durer longtemps; il est seulement nécessaire 
de rabattre ces baies tous les trois ou quatre 
ans pour empêcher leur pied de se dégarnir. 
On peut, pour propager le sureau noir, avoir 
recours au semis ; pour cela on répand ses 
graines dans un terrain convenable et bien 
ameubli, aussitôt qu'elles ont atteint leur 
maturité. Dès l'année suivante, les jeunes 
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[liants peuvent être mis en place. Mais en | 
générai on le multiplie surtout de boutures 
qui se font de la manière suivante : on prend 
,les branches de l'année avec un talon du 
bois qui a un an de plus, et on les met en 
icrre à une profondeur de 40 à 60 centimè- 
tres. Cette opération se fait habituellement 
à l'automne, et dès la première année, il n'est 
pas rare d'obtenir des pousses de 1 mèlre el 
plus, si les boutures ont été placées dans un 
sol frais et léger. Les tiges du sureau noir, 
lorsqu'elles ont quelques années, font d'assez 
bons éehalas, ou des tuteurs de longue durée; 
le bois desvieui troncs, qui est jaune et dur, 
est souvent mis en usage par les tableUicrs 
et les tourneurs, 

En médecine, on fait usage de l'écorce, 
des feuilles, des fleurs et des fruils du su- 
reau. 

1° Ecorce de sureau. — C'est la seconde 
écorce du sureau que l'on emploie; elle est 
inodore, douceâtre d'abord, puisamère, àcre 
cl désagréable au goût; à l'état frais son ae- 
lion est énergique ; la dessiccation lui fait 
perdre presque toutesses propriétés. Eilea une 
vertu purgative très-marquée, donne lieu à des 
coliques el à des évacuations suivies de cha- 
leur au rondement. Dans certaines hydropi- 
sies, ce médicament a donné des résultats 
réellement avanlageux. 

2° Feuilles de sureau. — Ces feuilles ont 
une odeur forte et désagréable; elles sont 
purgatives, mais elles jouissent de propriétés 
moins actives que l'écorce. Aussi sont-elles 
rarement usitées. 

5° Fltur de sureau. — Fraîches, les fleurs 
de sureau ont une saveur arnère el une odeur 
désagréable; sèches, elles sont encore plus 
odorantes, mais l'odeur qu'elles exhalent est 
moins détestable. C'est la partie la plus fré- 
quemment employée du végélal qui nous 
occupe. Comme sudorifiques elles ont une 
réputation populaire. On les ordonne à la 
dose de deux ou trois pincées que l'on fait 
infuser dans un litre d'eau bouillante. Celte 
tisane convient très-bien dans les éruptions 
culanées qui sortent mal, dans la rougeole, 
la variole, la scarlatine, etc. Elle produit 
aussi de bons eli'ets dans le rhumatisme, la 
goulle, les névralgies. Enfin, celle mémo in- 
fusion réussit parl'oisà faire avorter le eorjza, 
la bronchite, et même quelquefois la pleu- 
résie et la fluxion de poitrine, lorsque ces 
maladies ne sont encore qu'à leur début. A 
l'extérieur, on fait des cataplasmes avec la 
décoction des fleurs de sureau, el on les ap- 
plique elles-mêmes sur les engorgements 
froids, sur les parties œdémateuses, elc. 

4" Fruils du sureau. — Les baies du su- 
reau sont arrondies et sans odeur; elles con- 
tiennent un suc d'un rouge noir, qui colore 
ht salive en ronge violet. Ce suc a un goût 
BICT, D'AGBIÇrLTCIlB. — T. II. 



sucré et aigrelellout à la fuis. On en prépare 
dans les pharmacies un extrait qui porle le 
nom de rob et qui jouit de la propriété de 
purger légèrement et de celle de provoquer 
en même temps la sueur. Ce rob fermente et 
s'allère facilement; sa dose est de 4 à 16 
grammes et même davantage. 

2" Le sureau à grappes est une plante qui 
croît spontanément dans nos pays. On lelrouve 
surtout dans les bois montagneux des terrains 
primitifs ou siliceux. II forme un arbrisseau 
élevé dont les rameaux fragiles contiennent 
une moelle jaunâtre; ses feuilles sont com- 
posées de cinq à sept folioles déniées et 
pointues; ses fleurs blanchâtres et disposées 
en paniculc serrée ou en thyrse donnent nais- 
sance à des baies assez grosses, d'un rouge 
éearlale, qui font un très-bon effet dans les 
bosquets el les massifs où le sureau à grappes 
est souvent cultivé. 

3" Le sureau du Canada ressemble beau- 
coup au sureau noir, ses feuilles ont un plus 
grand nombre de divisions et ses fleurs for- 
ment des ombelles plus grandes. Cet arbris- 
seau vient très-bien en touffes. 

Les sureaux sont très-propres à la décora- 
lion et à l'ornement des jardins paysagers; ils 
croissent rapidement, ne sont pas difficiles 
sur la nature du terrain, ni sur l'exposition. 
Ils ont l'inconvénient d'exhaler une odeur 
qui déplall à peu près à tout le monde. On 
les multiplie le plus habituellement de grai- 
nes el de boulures auxquelles on conserve un 
talon de vieux buis, comme nous l'avons déjà 
dît plus haut pour le sureau noir. On peut 
aussi les propager de marcottes. 

Nlirellc. — Nom vulgaire sous lequel 
on désigne les oseilles dans plusieurs localités 
de la France. 

Knriunlci. — Le surmulet est une es- 
pèce de poisson du genre mulle; c'est le 
grand mulle rayé de jaune, le mulle sur- 
mulet de Linné. Sa couleur sur le dos est 
d"un beau rouge de vermillon clair avec trois 
lignes d'un jaune doré; ses parties inférieures, 
la poitrine, le vcnlro, par exemple, sont 
blanches avec une légère Icinlerose; ses na- 
geoires ont les rayons plus ou moins rouges; 
la longueur ordinaire de ce poisson est de 
à 40 centimètres. Le surmulet se trouve dans 
la Méditerranée et dans l'Océan ; à Dordcaux 
el à Dayonne, on en fait une grande consom- 
mation et il est connu sous les noms de bar- 
berin et de barbeau; sa chair estasse/ esti- 
mée quoiqu'elle soit inférieure en qualité à 
celle du rouget-barbet qui appartient au 
mêrrçe genre. Il se nourrit de mollusques, de 
crustacés, de cadavres d'animaux. Dès les 
premiers jours du printemps, ces surmulels 
viennent faire leur première ponte auprès des 

G7 



530 



SYL 



embouobures des rivières. Celte espèce est 
commune sur les côtes de Belgique où on 
l'appelle vulgairement rouget. 

Snnnnlot. — Espèce du genre rai. qui 
n'existe en Europe que depuis le premier 
tiers du KVII1" siècle, et qui paraît avoir été 
amenée par la navigation. Le surmulot est, 
dil-on. originaire de l'Inde. Le célèbre natu- 
raliste Pallas rapporte qu'en 1727 ces ani- 
maux arrivèrent à Astrakan en si grande 
quantité, qu'on ne pouvait rien soustraire à 
leurs atteintes. En France, suivant HufTon, les 
lieux où l'on constata d'abord leur présence 
et où ils se firent bientôt remarquer par leurs 
dégâts . sont les châteaux de Chantilly, 
iUarly et Versailles. On ignore l'époque à la- 
quelle il s'est introduit on Belgique. Cet ani- 
mal ressemble beaucoup au mulot, mais il 
est beaucoup plus grand. Sa taille est de 
20 â2o centimètres ordinairement, non com- 
pris la queue qui est un peu moins longue 
que le corps ; son pelage est d'un brun rous- 
sâtre en dessus et cendré en dessous. 

Les surmulots vivent dans les caves, les 
celliers, les égouts. les canaux, souterrains, 
en un mol dans les lieux les plus sales; on les 
trouve aussi sur les bords des étangs et des 
rivières. Fis sont très-dangereux cl redoutés 
avec raison, car non-seulement ils dévorent 
nos provisions, niais encore ils ôtent aux 
fondations des maisons une partie de leur 
solidité, en creusant les murailles pour y 
établir leurs demeures ou pour se faire des 
passages de communication. Ils se nourris- 
sent de jeunes volailles, d'œufs, de fruits, etc. 
Ils sont, comme nous l'avons dit au mol rat, 
les ennemis du rat noir qu'ils forcent à quit- 
ter les lieux qu'ils habitent, et qu'ils dévo- 
rent lorsqu'ils peuvent s'en saisir. Ils sonl 
surtout excessivement communs dans les 
égouts, dans lesélablissemenlsd'équarrissage 
et les amphithéâtres de dissection qui exis- 
tent dans les grandes villes. Celte espèce de 
rat se reproduit avec une rapidité excessive, 
ce que l'on comprend facilement lorsqu'on 
sait que chaque femelle met bas dix à douze 
petits par portée. Certaines races de chiens, 
les lévriers et les bouledogues entre autres, 
font très-bien la chasse aux surmulots, et les 
détruisent avec une rare adresse. Pour se dé- 
barrasser de ces animaux , on peut avoir re- 
cours aux moyens que nous avons indiqués 
à l'article sut. Les chats leur fout aussi la 
guerre, mais quand les surmulots ont acquis! 
mute leur taille, ils savent se défendre et 
lutter môme parfois avantageusement contre 
eux. 

Sui'O*. — En médecine vétérinaire, on 
donne ce nom à une exoslosc ou tumeur os- 
seuse qui se développe le plus souvent sur 



la pari io interne du canon de devant. Quand 
le suros a une forme allongée, on l'appelle 
fusée; quand il y a un suros de chaque côté 
du canon, il prend le nom de suros chevillé. 
Cette affection détermine la claudication chez 
le cheval qui en est atteint, lorsqu'elle avoi- 
sine de trop près les tendons. On ne connaît 
aucun remède pour la guérir, et elle disparaît 
parfois d'elle-même après un temps variable, 
niais qui est toujours très-long. On ne voit 
guère les suros guérir spontanément que chci 
les animaux âgés. 

Sycomore. — Espèce du genre éra- 
ble. (Voy. ce dernier mot.) 

Sylvie. — Nom d'une espèce du genre 
anémone. (Voy. anêmohe.) 

Sylvie.— Genre d'oiseaux de l'ordre des 
Insectivores, qui comprend une grande par- 
lie des espèces connues sous les noms de fau- 
vettes et de becs fins ou beefigues. Les syi- 
vics ou fauvettes sont gaies, vives, pétulantes, 
douces et aimantes ; en captivité, on peut en 
mettre plusieurs dans la même cage, sans 
qu'elles se cherchent querelle ; elles aiment 
au contraire à se rapprocher et à se percher 
les unes près des aulrcs. Elles s'attachent 
même aux personnes qui les soignent, et leur 
témoignent leur affection par des caresses. 
Leur caractère est craintif et timide, et à la 
moindre apparence de danger, elles vont sa 
cacher dans un buisson touffu ou dans un 
arbre bien feuillé. Elles se nourrissent d'in- 
sectes, de baies et même, an besoin, de grai- 
nes; les fruits qu'elles préfèrent sont : les 
ligues, les mûres, les raisins, les groseilles, 
les baies du sureau et du pistachier. Dans les 
mois de juillet, d'août, de septembre , elles 
font de ces fruits leur nourriture à peu près 
exclusive, et elles acquièrent alors un em- 
bonpoint extrême qui les fait rechercher 
comme aliment. Leur graisse est délicate et 
leur chair a alors un goût exquis. Aussi leur 
fait-ou une chasse qui, tous les ans, en dé- 
truit un nombre considérable. La plupart do 
ces oiseaux ont un chant doux, agréable, va- 
rié , mais qui est cependant loin d'égaler 
celui du rossignol. Les fauvettes font, en gé- 
néral , leurs nids assez près de la terre, cl 
ne prennent, pour ainsi dire, aucun soin poul- 
ies cacher. Ces nids se composent, à l'exté- 
rieur, d'herbes, de toiles d'araignées, de 
laine , le tout disposé assez négligemment 
pour qu'il soit facile de voir le jour à travers; 
l'intérieur est garni de crins et d'un peu de 
laine. C'est là que les femelles déposent qua- 
tre ou cinq œufs, dont les couleurs varient 
suivant les espèces. Les mâles aident à faire 
le nid. partagent les soins de l'incubation, cl 
pendant tout le temps qu'elle dure, ils ne 
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quittent pas les femelles. Les sylvies revien- 
nent dans nos climats dès les premiers beau* 
jours , c'est-à-dire dans les quinze premiers 
jours d'avril, et elles nous quittent dans le 
niois d'août et de septembre. Ces oiseaux 
voyagent surtout le matin et pcndnnt les nuits 
éclairées par la lune ; ils partent isolément, 
suivent les vallées et ne parcourent par jour 
que de très -petites distances. Ceux qu'on 
retient en captivité éprouvent, à l'époque des 
migrations, une agitation qui est surtout 
très-forte pendant la nuit. 

Après ces considérations générales sur les 
oiseaux de ce genre , il ne nous reste plus 
qu'à décrire quelques-unes des espèces qui 
le composent. Entre toutes, nous choisirons 
la fauvelle à lûlo noire, la fauvette des jar- 
dins , h fauvette grisolle cl la fauvelle ba- 
billante. 

1° La fauvelle à tête noire a le front, le 
sommet et le derrière de la lêlc d'un noir 
foncé, le cou et la poitrine d'un gris cendré; 
son dos est nuancé d'olivâtre; sa gorge et 
son ventre sont d'un gris blanchâtre ; son bec 
et ses pieds sont noirs; sa laille est de 15 cen- 
timètres. La femelle de celte espèce a le 
sommet de la tête de couleur rousse. Celte 
fauvette est très-commune en France et en 
Belgique; on la trouve même dans les jar- 
dins des villes. Son chant est agréable; c'est 
une des fauvettes qu'on élève le plus souvent 
en cîi^c» 

2" La fauvelle des jardins a les parties 
supérieures d'un gris brun mêlé d'olivâtre; 
elle porlo sur chaque côté du cou une tache 
d'un brun cendré; son ventre est blanc; sa 
poitrine et ses flancs sont d'un gris roussâtre. 
Sa longueur est d'environ 13 à 16 centimè- 
tres. Elle est commune dans les bois en 
France et en Belgique, mais elle est surtout 
abondante dans les parties méridionales du 
premier de ces pays. 

5o La fauvette tjrîselte a les parlies supé- 
rieures d'un gris lavé de roux ; le sommet de 
sa tête est de couleur cendrée; ses parties 
inférieures sont blanches avec les lianes rous- 
sâtres et la poitrine rosée. Sa taille est la 
même que celle de l'espèce précédente. La 
femelle n'a point de rose sur la poitrine, et 
ses couleurs sont plus rousses et moins pures. 
Cette fauvette est très-commune dans toute 
l'Europe. 

4» La fauveltebabillarde a lespartics supé- 
rieures brunes , mélangées de cendré ; le som- 
met de sa tète est de celte dernière couleur; 
ses parties inférieures sont blanches avec des 
nuances roussâtres; les plumes de ses ailes 
sont noirâtres avec une tache blanche pour 



quelques-unes d'entre elles. Sa taille est de 
13 à 14 centimètres environ. Elle est moins 
commune en Belgique que les espèces précé- 
dentes . et en France, on la trouve surtout 
dans les départements du midi. 

Symphoricarpe ou symplio- 
rinc — Genre de plantes de la famille des 
Caprifoliacées, dont deux espèces sont culti- 
vées dans les jardins d'agrément; ce sont les 
symphoricarpes à petites fleurs et à fruit 
blanc. 

fiLe symphoricarpe à petites fleurs est 
un arbuste de pleine terre, liès-ramcux , à 
feuilles opposées, à fleurs petites et qui n'of- 
fre de remarquante que ses fruits ronges. Sa 
culture est facile et il se multiplie sans peine 
de graines, de marcottes et de rejets. 

2° Le symphoricarpe à fruit blanc s'élève, 
souvent à plus de 1 mètre de hauteur; ses 
feuilles sont ovales, d'un beau vert un peu 
glauque ; mais celle espèce est remarquable 
surtout par ses grappes serrées de fruits d'un 
blanc de neige, qui durent pendant longtemps 
et produisent un effet charmant en automne 
et même pendant une partie de l'hiver. Ces 
fruits ont à peu près la grosseur d'une cerise 
petite ou moyenne. Cet arbuste est rustique 
el peut former de jolis buissons dans les lieux 
un peu couverts. Il vient bien du reste dans 
tous les terrains cl à toutes les expositions. 
On le propage de marcottes ou de rejetons ; 
on peut aussi le multiplier de graines. 

Syncope.— Nous emprunterons à Nys- 
ten Ta définition de la syncope, i C'est, dit 
cet auteur, la suspension subite et momen- 
tanée de l'action du cœur, accompagnée de 
cessation de la respiration , des sensations 
el des mouvements volontaires. Le cœur ces- 
sant de se contracter et le sang n'arrivant 
plus au cerveau, l'action de ce dernier organe 
s'anéantit , faute de son excitant naturel ; cl 
les sensations, la locomotion et la voix, qui 
sont, ainsi que la respiration, sous la dépen- 
dance immédiate de l'organe encéphalique 
(du cerveau), se trouvent ainsi interrom- 
pues. » ., 

Pour faire cesser la syncope, il sullit sou 
vent de coucher les personnes qui en sont 
atteintes sur un plan bien horizontal.de façon 
que la tête ne soit pas plus haute que le reste 
du corps. On a recours en même temps aux 
frictions , aux aspersions avec l'eau froide 
vinaigrée on non; on fait respirer aux indi- 
vidus tombés en syncope, de l'éther, de I am 
moniaque, du vinaigre radical, des eaux spi 
riiueuses. etc., elc. 
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Taliac. — C'est une plante de la fa- 
mille des Solanées, que Ton dit originaire de 
l'Amérique méridionale, et qui fut introduite 
en Espagne et en Portugal vers le milieu du 
xvi" siècle. Son nom lui vient de l'île de 
Tabago, une des Antilles, parce que les pre- 
mières importations de celte plante vinrent 
de là. Ce fut Nicot, ambassadeur de France 
en Portugal, qui l'apporta à Catherine de 
Médicis. En France, on la nomma d'abord 
herbe à la reine et nicotiane. Sans le tabac, 
il est probable que le nom de Nicot serait 
parfaitement inconnu de nos jours; toute- 
lois il n'y a pas lieu de féliciter sa mémoire 
et de lui payer le plus mince tribut de re- 
connaissance, attendu qu'il nous a rendu un 
mauvais service. Il est juste de dire cepen- 
dant qu'à cette époque, on ne prévoyait pas 
les usages à venir du tabac; on le vantait 
parce qu'on le considérait comme une pana- 
cée, comme un remède à tous les maux ; et 
la preuve, la voici : a Cette herbe, dit Olivier 
de Serres, a tiré son nom de maître Jean 
Nicot, natif de Nîmes en Languedoc, jadis 
ambassadeur en Portugal pour le roi Henri 
second : ayant fait venir cette rare plante 
des Indes en Portugal, l'envoya après en 
France, où elle s'est naturalisée, et pour ses 
excellentes vertus, est soigneusement conser- 
vée parles jardins, y tenantrang honorable... 
Les vertus de cette plante sont si grandes, 
et en si grand nombre, qu'à bon droit, l'a- 
t-on appelée V herbe de tous maux. Est sou- 
veraine pour guérir toutes sortes de maux, 
en quelle partie du corps qu'elle soit, vieilles 
ou nouvelles, brûlures, chutes, rornpures. 
mal de tétc, de dents, de la matrice; dou- 
leurs de bras et de jambes, goutte, enflure, 
rogne, teigne, dartre, difficulté d'uriner et 
d'haleiner (respirer), vieille toux, coliques. 
Son eau distillée a les mêmes vertus, sa 
poudre aussi, mais surtout son huile, comme 
ayant tiré la quintessence de la vertu de la 
plante. Des excellents onguents en sont com- 
posés pour servir à plusieurs remèdes. Les 
punaises sont tuées et bannies des châlits 
pour longtemps, par le seul frotter avec 
celte herbe, etc., etc. » D'après cela, il de- 
vient très-facile de s'expliquer l'accueil bien- 
veillant qui fut fait au tabac dans l'origine : 
on comprend que chacun devait s'empresser 
de consacrer un coin de son jardin à la cul- 
ture d'une plante à laquelle on attribuait des 
propriétés merveilleuses ; on comprend enfin 
que ceux qui les premiers mâchèrent des 
feuilles de tabac, les fumèrent cl employè- 
rent sa poudre, le firent dans le but de pré- 



venir ou de combattre certaines maladies 
Aujourd'hui que le tabac ne passe plus pour 
un remède à tous les maux, nous coati- 
niions de le mâcher, de le fumer et de le 
priser sans but aucun, par désœuvrement. c« 
qui autrefois était ou passait pour un remède 
n'est plus à cette heure qu'un défaut, un be- 
soin que l'on s'est créé et qui nous fait plus 
de mal que de bien, si tant est que la satis- 
faction de ce besoin factice puisse nous faire 
du bien. 

Les consommateurs de tabac sont devenus 
si nombreux, surtout en se rapprochant du 
Nord, comme dans la Flandre française, la 
Belgique, la Hollande et l'Allemagne, que Iti 
culture de cette plante est à présent une in- 
dustrie importante dans un grand nombre de 
localités. En France, où le commerce du ta- 
bac est un monopole du gouvernement, on 
ne le cultive que dans un petit nombre de 
départements frontières, mais en Belgique, 
où ce genre de commerce est libre, la culture 
du tabac est très-répandue. Les uns le plan- 
tent pour leur consommation personnelle, 
les autres afin d'en faire le commerce. Les 
cultures les plus étendues se trouvent dans 
les deux Flandres et dans le Ilainaut. 

Comme nous n'avons jamais cultivé de 
tabac, nous nous permettrons d'emprunter 
au livre des inspecteurs généraux les pages 
qu'ils consacrent à la culture du tabac dans 
l'arrondissement de Lille et aux environs 
d'Hazcbrouck : 

» On lui réserve les meilleurs sols argilo- 
sablonneux. Suivant quelques cultivateurs, 
les bois défrichés, les vieilles pâtures, les 
terrains qui ont été longtemps sous l'eau et 
contiennent beaucoup d'humus, sans être 
acides, produisent un tabac très-éloffé , à 
feuilles longues, larges et remarquables par 
leur poids. Le tabac provenant des terres 
plus légères est moins lourd, mais son odeur 
est plus line et il fournit d'excellentes feuilles 
pour la fabrication des cigares. 

« Le tabac tient lieu partout de la ja- 
chère. Après une éteule de blé, on prépare 
la terre par quai; -s ou cinq labours: le pre- 
mier a lieu pour le déebaumage; le second, 
de 3 centimètres, se donne avant l'hiver; au 
printemps on conduit par bonnier (1 hectare 
41 ares 87 centiares) quatre-vingts voitures de 
fumier, pesant chacune 1,250 kilogrammes, 
que l'on mélange par plusieurs labours, dont 
l'un va jusqu'à 52 centimètresde profondeur; 
entre chaque labour on ride, l'on herse et Ton 
rondelle le chemin, s'il y a lieu. 

« Dans certaines localités, le labour qui 
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s ,iil le déchaumage est le plus profond de 
tous; il a de 27 à 52 centimètres de profon- 
deur. On applique le fumier pendant l'hiver, 
et au printemps on donne plusieurs labours 
de 10 à 21 centimètres de profondeur, entre- 
mêles de hersages et de rondclages. Les pe- 
tits ménagers exécutent toutes leurs cul- 
tures au louchet (bêche). Les engrais qui 
conviennent le mieux au tabac sont, outre le 
fumier d'ctable que l'on applique bien con- 
sommé, les tourteaux de colia etd'œillelle, la 
courte-graisse, puis les tourteaux de chanvre 
et de camelinc. Dans le canton de Lille, peu 
de jours après le premier labour d'avril, on 
arrose le sol avec de la courte-graisse, dans 
laquelle on a fait dissoudre des tourteaux ; 
vingt-quatre heures après, on donne à la 
pièce un coup de herse croisé. 

t Le semis a lieu sur pépinière labourée à 
différentes reprises et fortement fumée; lors- 
qu'on sème sur pâture défrichée, ou bêche la 
pépinière avant l'hiver, et, au mois de mars, 
on donne un labour peu profond, afin de ne 
pas ramener l'herbe à la surface; quelques 
jours avant de semer, on l'arrose avec des 
tourteaux de colza et d'ceiiletle dissous dans 
de la courte-graisse, et l'on y répand aussi 
des tourteaux de cameline secs, si l'on craint 
les vers et les insectes. La graine est semée 
à la volée; peu de temps après la levée des 
plantes, on les espace de 2 ou 5 centimètres 
les unes des autres, et l'on a soin de tenir la 
pépinière nette de mauvaises herbes. Lors- 
que le plant est suffisamment fort, on procède 
à la transplantation. Immédiatement avant 
de repiquer, on herse, on râtelle le terrain, 
on trace les lignes au cordeau et l'on met les 
plantes dans (es trous creusés avec le plan- 
loir, en ayant soin de ne pas courber la ra- 
cine, ce qui rendrait la végétation lan- 
guissante. Les pieds de tabac se trouvent 
à 80 centimètres en tous sens : on repique 
toujours sur labours frais. Celle opération 
s'exécute depuis le 1" juin jusqu'à la Saint- 
Jean, A Merville, le terrain est disposé en 
planches bombées. Dans la petite culture, le 
.soir même du repiquage ou vingl-qualre heu- 
res après, on arrose le plant avec de la courte- 
graisse. Une chaleur humide ainsi qu'une 
terre bien ameublie et bien amendée favori- 
sent particulièrement la reprise du plant. 
Aussitôt que le tabac commence à relever ses 
premières feuilles, on bine; entre le premier 
et le deuxième binage on répand ordinaire- 
ment des tourteaux, et. quinze jours ou trois 
semaines après, on bulle. Les plantes ont 
alors huit ou dix feuilles : les uns buttent 
séparément chaque plante, de manière à l'i- 
soler des pieds voisins; les autres buttent en 
même temps tous les pieds d'une même 
ligne, en sorte qu'ils se trouvent tous ren- 
fermés dans le même sillon. C'est aussi à 



cette époque que l'on étête le tabac : on 
coupe avec l'ongle de l'index et celui du 
pouce la tête des pieds les plus vigoureux, en 
ne laissant sur chaque planlc que huit ou dix 
feuilles, et, comme le but essentiel est de les 
obtenir aussi développées que possible, on 
retranche, à trois reprises différentes, pen- 
dant le cours de la végétation, tous les bour- 
geons qui se montrent aux aisselles des 
feuilles ainsi qu'à la sommité des liges. Cette 
opération doit être faite avec le plus grand 
soin, sous peine d'éprouver de rudes mé- 
comptes lors de la récolte. 

« Le moment de couper le tabac est in- 
diqué par la couleur jaune que prennent les 
feuilles; il existe, à cet égard, deux procé- 
dés : les uns enlèvent les feuilles une à une. 
sans arracher la tige; la plupart, au con- 
Iraire. coupent la tige près du collet avec une 
faucille. Quelle que soit celle des deux mé- 
thodes qu'on adople. dès qu'on a séparé les 
feuilles des tiges qui les portaient, on les en- 
file en chapelets avec une aiguille et une 
ficelle, et on les suspend dans des séchoirs. 
Ces feuilles sont espacées à 2 centimètres 
les unes des aulres dans les chapelets, et 
ceux-ci sont écartés entre eux de 52 centi- 
mètres. On a soin de les abriter du vent et 
de la pluie pendant leur dessiccation, car, si 
elles venaient à en être atteintes lorsqu'elles 
sont encore vertes, elles deviendraient noires, 
très-cassantes, et perdraient ainsi de leur 
qualité. Elles restent suspendues en chape- 
lets pendant huit jours ; après ce temps, on 
les retourne, de manière que ce qui était 
dessus se trouve dessous. Lorsque le tabac 
est suffisamment sec, on dépend les chape- 
lets pour en faire de petits paquetscomposés 
de huit ou dix feuilles, et on les met à l'abri 
sous un toit, en ayant soin de les préserver 
de l'humidité. Ces paquets sont entourés de 
paille ; ils restent ainsi abrités jusqu'au 
1" décembre, époque à laquelle ou les livre 
à la régie. 

it Dans un bon sol et par une culture soi- 
gnée, on obtient par bonnier 400 kilogrammes 
de feuilles sèches, y compris celles du bas 
appelées savonnettes, qui ont moins de va- 
leur que les autres. Avant 1835, les 50 kilo- 
grammes de tabac se payaient, en moyenne, 
50 francs. Aujourd'hui on ne les achète plus 
que 56 francs. La régie se montre si difficile, 
qu'il n'y a plus de première qualité; aussi, 
depuis ce temps, le cultivateur ne fait-il plus 
ses frais. Les tracasseries des employés de la 
régie, d'un côté, de l'autre le peu de béné- 
fices que donne maintenant le tabac, ont con- 
sidérablement restreint sa culture, et le 
moment n'est pas éloigné où, las de lulter 
contre tous les obstacles qu'on leur oppose 
les cultivateurs renonceront tout à fait à ce 
genre de recolle. 
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« Le tabac est rangé au nombre des plantes 
les plus épuisantes; mais on fume si forte- 
ment pour cette récolte, qu'après elle on peut 
aisément en obtenir plusieurs autres sans j 
engrais; aussi, dans l'arrondissement de 
Lille, trouve-t-on cet assolement sur les terres 
argilo-sablonncuses ; 

u tu Tabac fumé, l'hiver, avec fumier d'é- 
tablc, et. au printemps, avec courte-graisse 
te tourteaux ; 

a 2» Colza; 

» 5° lilé; 

» 4° Trèfle cendré; 

« 5° Blé et plant de colza ; 

« 0" Hivernage. 

« Les uns pensent que le tabac peut reve- 
nir tous les sis ou hait ans ; les autres veu- 
lent qu'on attende dix ans avant son retour 
sur le môme champ. » 

La culture du tabac en tJcIgiquc ne diffère 
pas d'une manière sensible de celle du dépar- 
tement du Nord. Ici comme là-bas, ce sont 
des labours profonds et répétés et des engrais 
en abondance, fumier très-pourri, matières 
fécales, tourteaux de graines oléagineuses. 
L'auteur de V Agriculture pratique de la 
Flandre considère les fumiers frais comme 
défavorables au tabac et il proscrit impitoya- 
blement le fumier de cheval qui, assure-l- 
il, communique à toute la plante une saveur 
détestable. Avec l'engrais do vache et de 
porc, le même inconvénient n'est pas à re- 
douter. La supériorité des fumiers très- 
pourris sur les autres est si bien établie qu'en 
Belgique il arrive assez souvent d'enfouir les 
engrais avant l'hiver dans les terres destinées 
à porter du tabac au printemps s afin qu'ils 
aient le temps de se décomposer. 

Van Aelbroeclt, qui proscrit le fumier de 
cheval à cause de sa fâcheuse influence sur 
la qualité des feuilles du tabac, ne dit rien, 
nous ne savons pourquoi, de l'influence des 
matières fécales en pareil cas. Cependant, 
pour quiconque a observé les choses de près, 
il est certain que les feuilles provenant de 
terres engraissées avec les excréments hu- 
mains sont beaucoup moins délicates et plus 
sujettes à fermenter que colles qui ont été 
nourries exclusivement avec du fumier de 
vache et des tourteaux. Les Tumeurs ont pu 
remarquer que certains tabacs en paquets ou 
en cigares exhalent, quand ou les fume, une 
odeur de latrines véritablement insuppor- 
table. Eh bien, les tabacs de cette sorte pro- 
viennent toujours de terres copieusement 
fumées avec les produits des vidanges. 

Usages du tabac. — Ce n'est plus à beau- 
coup près le remède à tous les maux d'autre- 
fois ; les médecins ne s'en servent plus que 
très- rarement et le plus souvent dans les cas 
de hernie étranglée; alors on l'administre en 
lavement. L'action du tabac est tellement 



vive et présente tant de dangers qu'on l'adnti 
nislrc le plus rarement possible à l'intérieur. 
Son emploi à l'extérieur n'a pas les mêmes 
inconvénients; aussi, dans beaucoup de loca- 
lités, on se sert de tabac en poudre pétri avec 
du beurre, pour se débarrasser de la gale. 
C'est un remède populaire. 

On consomme des quantités prodigieuses 
de ta bac soit en le fumant, soit en le mâchant, 
soit enfin en prisant sa poudre. Cette con- 
sommation étrange, qui se répand chaque 
jour davantage ; est, de l'aveu de tout le monde, 
plus nuisible qu'utile; si le café stimule l'in- 
telligence, le tabac l'endort. Le besoin de 
fumer et de priser, chez les personnes qui en 
ont contracté l'habitude, est très-impérieux; 
on lui sacrifierait volontiers le boire et le 
manger. Aussi, lorsqu'un fumeur ou un pri- 
scur prend le tabac en dégoût, c'est presque 
toujours un signe certain d'une altération 
assez grave de sa santé. Quand au contraire, 
au milieu d'auectinnsdangereuses, vous voyez 
les malades revenir au labac, c'est qu'il y a 
un mieux sensible dans leur état. 

Les jardiniers , voulant se défaire des 
pucerons qui attaquent certains végétaux 
d'agrément, comme les rosiers et les chèvre- 
feuilles, se servent pour cela de fumigations 
de tabac, fumigations très-faciles à obtenir, 
puisqu'il suffit de jeter du tabac mouillé sur 
un réchaud plein de braise. 

Il a été remarqué par quelques personnes 
que les fourmis ne franchissaient pas volon 
tiers les petites lignes de tabac à fumer ré- 
pandues sur la terre. D'après cette obser- 
vation, nous avons cru un moment qu'avec 
une forte décoction de labac en poudre dans 
de l'eau, on obtiendrait une liqueur propre, 
sinon à détruire, au moins à chasser les 
fourmis. Les expériences auxquelles nous 
nous sommes livré sur ce point ont été sans 
résultat. 

Chose étrange, le tabac, qui est un poison 
énergique pour l'homme, est parfois recherché 
avidement par les chèvres qui le mangent 
sans s'exposer à aucun danger. 

Analyse chimîq m du tabac . — C e tt e pl an( e 
a été analysée à diverses reprises parMM.Hert- 
wig, Will et Fresenius. Il résulte de ces ana- 
lyses que le tabac contient, selon les localités, 
de 1 1 à 51 potasse et soude, de 50 à 50 chaux, 
de 7 à 15 magnésie, de 4 à 5 oxydes de fer 
et de manganèse, de 2,5Ga 5.70 acide phos- 
phorique, de 5,77 à 5.02 acide sutfurique, 
de G à 17,65 silice, de 5,55 à 15,33 chlorures 
alcalins, etc., etc. 

Tagctc. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Composées, dont les espèces sont 
connues vulgairement sous le nom â'mtlets 
d'Inde. On en cultive plusieurs dans les jar 
dins d'agrément ; les plus répandues sont la 
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latjclc dressée, la lagète étalée, la tagcte 
luisante. 

i» Vu lagèle dressée, que l'on nomme aussi 
parmi tes horticulteurs rose d'Inde, est une 
plante qui nous vient du Mexique; ses liges 
s'élèvent souvent jusqu'à I mètre de hauteur; 
ses feuilles sont divisées en segments dentés; 
ses capitules ou têtes de (leurs sont jaunes, 
grands, solitaires et portés sur un pédoncule 
renflé. L'odcurde celte espèce esl forte eldcs- 
agréable, mais ses fleurs produisent un bel 
effet dans les parterres ; il en existe plusieurs 
variétés que l'on a obtenues par la culture. 
Dans les unes, les capitules sont doubles el 
offrent des nuances diverses; dans une autre, 
la tagèle reste à l'état nain. 

2° La [af/èle étalée, qui porte vulgairement 
les noms d œillet d'Inde, de passe-velours, 
est très-rameuse, mais sa laillc est moins 
élevée que celle de la précédente et elle est plus 
petite dans toutes ses parties ; ses Heurs, d'un 
jaune orangé velouté, sont fort jolies et sou- 
vent doubles. On trouve plusieurs variétés 
de cette espèce dans les jardins, el toutes 
sont belles et produisent un effel charmant. 
Dans les parterres, on les place en géné- 
ral sur le bord des plates - bandes, tandis 
que l'espèce précédente en occupe le mi- 
lieu. 

On multiplie ces deux lagètcs de graines 
que l'on a soin de choisir dans les plus beaux 
capitules. 

5" La lagète luisante nous vient du Chili où 
elle croit naturellement; clîea sur les autres 
lagèles l'avantage d'être vivace; ses fleurs 
sont petites, d'un très-beau jaune, et groupées 
en corymbe. Cette piaule craint le froid cl 
doit être rentrée dans une orangerie éclairée 
où elle continue à donner des fleurs jusqu'au 
mois de janvier. On voit par là que cette 
espèce mérite d'être cultivée, 

Taille «les arbre*. - Les arbres 
que l'on ne soumet point aux opérations ré- 
gulières de la taille, auxquels on permet de 
se développer en toute liberté, les rameaux 
au vent comme des sauvageons, portent les 
noms du plein-vents, de hautes-tiges oa d'ar- 
bres de kauljel. Leurs fruits, ainsi que nous 
avons eu déjà l'occasion de le dire ailleurs, 
sont moins gros, moins beaux , séduisent 
n»ins l'œil des gourmands, produisent moins 
d'effet sur les tables qûe ceux des arbres 
soumis à la taille; mais en revanche, el quoi 
qu'on puisse dire, ces fruits de plein vent, 
venus, comme l'on dit, à la grâce de Dieu, 
sont ordinairement plus lins, plus savoureux, 
plus parfumés que les autres. 

Nous avons écrit dans notre traité de la 
Culture des arbres fruitiers, et nous le ré- 
pétons ici : « Si les produits des arbres de 
haute tige ne se recommandent pas toujours 



par la mine, ils se recommandent souvent par 
leur saveur délicate ou par les services qu'ils 
rendent. 

Si les pommiers, soumis à la Caille et au 
caprice du jardinier, donnent des produits de 
toute beauté qui l'ont merveille dans un des- 
sert, il faut reconnaître pourtant que la qua- 
lité de ces produits est souvent sacriliée. Les 
arbres à plein vent donnent d'habitude les 
pommes les plus savoureuses et les plus 
parfumées. Il ne faut donc point les né- 
gliger. 

Est-ce que l'abricotier, libre dans son déve- 
loppement, ne donne pas des fruits succu- 
lents, tandis que l'abricotier d'espalier n'en 
donne que d'insipides? Ceux-ci ont beaucoup 
d'apparence el ne valent rien, tandis que les 
autres son l moins gros et flatteiil le palais. 

Est-ce que les belles pêches de vigne de la 
Bourgogne, qui poussent en plein vent, ne 
sont pas plus savoureuses que certaines pê- 
ches d'espalier bien vantées et vendues à des 
prix fous ? 

Est-ce que les prunes et les cerises, ve- 
nues sur des arbres à plein vent, ne valent 
pas mieux, quoique moins grosses, que les 
prunes et les cerises provenant d'arbres tail- 
lés et palissés ? 

C'est dire assez qu'en abordant la question 
de la taille des arbres, nous n'entendons pas 
proscrire la culture des hautes-liges qui, sous 
certains climats, nous parait Irès-avanta- 
geusc. Toutefois, les arbres libres dans leur 
développement onl quelques inconvénients 
que personne n'ignore. Ainsi, ils occupent 
trop de place, cl en raison de l'ombre qu'ils 
projettent, il n'est pas possible d établir de 
cultures accessoires entre ces arbres. Ils sont 
ordinairement tardifs à se mettre à fruits el 
les fruits en question mûrissent plus tard 
que ceux d'espalier; enfin, les produits des 
arbres de haute lige, n'ont pas, à beaucoup 
près la belle apparence de ceux des arbres 
palissés ou assujettis chaque année à la ser- 
pette, au sécateur, au pincement et aux li- 
gatures. 

L'opération de la taille en arboriculture 
est donc indispensable : 1° lorsqu'on n'a pas 
l'étendue de terrain nécessaire pour former 
un verger ; 2" lorsque l'on se propose d'élever 
des arbres, soit contre des murs, soit dans 
les plates-bandes d'un potager ; 5° lorsque 
l'on attache plus d'importance au volume des 
fruits qu'à leur qualité; 4» enfin, lorsque l'on 
lient à donner aux arbres des formes de toutes 
sortes plus ou moins gracieuses, formes en 
éventail, en candélabre, eu lyre, en pal- 
mettes simples et doubles, en pyramides 
pleines ou ailées, en quenouille, en luseau, 
en vase ou gobelet, en tonnelle, etc., etc. 

Les arbres que l'on soumet le plus ordi- 
nairement à la laillc sont les poiriers, les 
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pommiers, les pêchers, les abricotiers, les 
pruniers et les cerisiers. Si nous n'indiquons 
pas ici la vigne, c'est qu'il en a élé question 
à l'articlequi )a concerne. 

Nous allons donc maintenant prendre sé- 
parément chacune des espèces que nous 
venons de citer, et examiner les diverses 
formes qu'on peut leur imposer au moyen de 
la taille. 

Taille nu poiiubr. — Les diverses formes 
auxquelles on soumet le poirier sont : la 
pyratnide ordinaire, la pyramide fanon, 
la quenouille, le fuseau, Y éventail ordinaire, 
Ycvenlail à branches arquées, la palmelle 
simple et la palmelle double, el ia forme en 
vase. 

La pyramide ordinaire, don! nous avons 
donné le dessin à l'article pvrahsde, est dési- 
gnée, dans beaucoup de localités, sous le nom 
de chandelle, et quelquefois même, mais 
improprement, sous celui de quenouille qui 
en diffère cependant d'une manière sensible. 
Tour établir une pyramide, qui est la forme 
la plus convenable pour le jardin fruitier, 
attendu qu'elle occupe peu d'espace, on s'y 
prend de ia manière suivante : vous avez, je 
suppose, un jeune poirier d'un an, mis en 
place à l'automne : ce petit arbre est une véri- 
table baguette toute d'un jet, c'est-à-dire 
sans rameaux sur les côtés. C'est ce que les 
jardiniers appellent unscion. Vous voulez en 
faire une pyramide; vous taillez alors ce poi- 
rier à une hauteur de 40 à i'6 centimètres, 
si les yeux sont bien marqués tout le long 
de ta tige, mais un peu moins haut s'ils ne 
sont pas Ires-apparents. Quelques jours après 
la taille, la séve commence à circuler et déve- 
lopper les yeux du scion pour en former des 
rameaux. Dans le cas où les yeux ne se sou- 
cieraient point de se développer, vous auriez 
soin de couper l'écorce jusqu'au bois, au- 
dessus de chacun d'eux el sur les côtés en 
forme de chevron. La séve montera droit de- 
vant elle, puis, arrivée à l'incision de l'écorce 
et ne pouvant passer avant d'avoir réparé la 
plaie, elle s'arrêtera au niveau des yeux che- 
vronnés qui l'attireront, s'en nourriront et 
ne larderont pas à émettre des rameaux. On 
peut ainsi, en coupant les veines de la séve à 
2 ou 5 millimètres de chaque œil du 
scion, déterminer la pousse de tous les ra- 
meaux. 

Dans les premiers temps de la végétation, 
vous aurez soin de surveiller les pousses dé 
près, afin d'empêcher que celles-ci se nour- 
rissent trop aux dépens de celles-là. Pour 
bien comprendre cette recommandation, no- 
tez que la séve tend toujours à se porter en 
abondance vers la tête de l'arbre el que les 
jeunes bourgeons rapprochés de cette tête re- 
çoivent par conséquent plus de nourriture 
que ceux du dessous, et mangeant plus, ils 



prennent naturellement plus de corps. C'est 
à quoi il faut prendre garde. A mesure donc 
que les bourgeons du sommet vous paraîtront 
se développer avec trop de vigueur, vous les 
rognerez, en partie avec les ongles du pouce 
et de l'index, et vous obligerez de la sorte la 
.séve à ralentir son mouvement d'ascension cl 
à répondre aux bourgeons d'appel du mi- 
lieu et du bas de l'arbre. Si vous néglige 
ce pincement du printemps, il y a gros à 
parier que vous manquerez votre but; tan 
dis que les rameaux du haut partiront, les 
bourgeons inférieurs ne se développeront 
pas ou ne se développeront que très-faible- 
menl. 

L'annéesuivante, au lieu d'un simple scion, 
vous aurez, en admettant que vous ayez bien 
opéré, une belle lige el déjeunes rameaux bien 
pro porlioimés sur toute l'étendue de celte tige. 
Vous (aillerez ceux du bas un peu longs, ceux 
du milieu un peu inoins longs, ceux du des- 
sus plus courts encore, ell'œilsous la coupe 
pour tous, jamais en dessus. Vous ferez sur 
la (lèche une coupe opposée à la coupe de 
l'année précédente, afin delà maintenir tou- 
jours verticale et la pyramide sera formée. 
Vous n'aurez [dus qu'à exercer une surveil- 
lance active, à modérer l'élan des rameaux 
qui menaceraient de prendre trop de vigueur, 
à stimuler les retardataires et tout cela en 
pinçant les uns, et eu incisant l'écorce au- 
dessus des aulres. 

Ainsi que nous l'avons écrit déjà dans un 
petit traité sur la culture des arbres frui- 
tiers, celle manière de former une pyramide 
esl excellente pour un amateur, pour un 
cultivateur qui plante son jardin et a le Loti 
esprit de ne le commencer qu'avec des arbres 
d'un an. Mais si vous ne le planiez pas vous- 
même, si vous héritez d'un jardin tout planté; 
si, ne sachant pas ce que vous savez mainte- 
nant, vous avez acheté des sujets de deux, 
trois ou quatre ans dans les pépinières; si 
enfin, vous êtes appelé par votre profession 
ou pour rendre service, à tailler de jeunes 
arbres en mauvais état, la besogne se com- 
plique, le travail devient moins facile. Il peut 
se faire aussi qu'un arbre d'un an seulement 
soit autre chose qu'une simple baguette, 
qu'il ait eu une végétation hâtive, qu'il ait 
poussé très-vite, qu'il ait déjà des rameaux. 
Il est évident que vous n'en serez pas quil#; 
avec celui-ci comme avec le premier. Vous 
devrez disposer les branches de façon que les 
plus basses soient éloignées du sol de 2S à 
50 centimètres, qu'elles ne soient ni trop rap- 
prochées ni trop écarlées !es unes des au 
très. Vous rétablirez l'équilibre s'il est rompu, 
en pinçant les pousses vigoureuses, en rejetant 
la sévesur celles qui jeûneraient; enlîn, pour 
donner aux rameaux droits une direction un 
peu horizontale, vous les tiendrez écartés de 
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la lige avec de petits arcs-boutants en bois 
OU avec des ficelles et des liens d'osier. 

Supposons maintenant qu'au lieu d'avoir 
affaire à un jeune arbre d'un an, dont les 
rameaux se sont développés hâtivement, vous 
ayez affaire à un arbre, de deux ans. Si les 
rameaux du haut ont une conformation mau- 
vaise et prennent une direction qui ne vous 
convient pas, vous les supprimerez, en ayant 
soin toutefois de ne pas tailler trop près de 
la tige, afin que de nouveaux yeux puissent 
se développer sur l'empattement des bour- 
geons coupés. 

Si vous aviez à tailler des pyramides déjà 
vieilles, défectueuses, où l'on "remarquerait 
des vides cl des rameaux faibles comparati- 
vement aux autres, ne supprimez pas ces 
rameaux , donnez-leur le temps de prendre 
de la force, et quant aux vides, faites en sorte 
de les garnir en faisant faire la fourche aux 
branches les plus voisines. C'est un très- 
mauvais expédient, nous l'avouons ; nous 
savons bien qu'il est de règle en arboricul- 
ture d'éviter les bifurcations des bras ou 
branches de la pyramide, mais il y a des cas 
où la nécessité fait loi. Seulement, vous 
aurez soin de no pas faire partir le rameau 
de bifurcation du dessus ou du dessous d'une 
branche; vous le prendrez sur les côtés, de 
façon que la fourche soit pour ainsi dire 
posée à plat. 

Nous disions tout à l'heure que dans cer- 
taines pyramides défectueuses, il pouvait se 
rencontrer des rameaux faibles à côté de ra- 
meaux forts. Cela étant, il ne suffit pas de 
laisser beaucoup de bourgeons aux faibles, 
comme autant de pompes aspirantes pour la 
séve ; il faut de plus, en même lemps que l'on 
protège les petits rameaux, suspendre autant 
que possible, ou plutôt ralentir la végétation 
des forts. Pour cela, en lanl bien entendu 
qu'il s'agit d'une pyramide, les jardiniers 
sont dans l'usage de pratiquer une entaille 
au-dessous même et sur l'empattement des 
rameaux qu'ils tiennent à sevrer. Cette en- 
taille ne consiste pas seulement dans la sup- 
pression d'un morceau d'écorce, elle porte 
même un peu sur l'aubier. Les rameaux, ainsi 
entaillés en dessous, se trouvent sérieusement 
sevrés, reçoivent beaucoup moins de séve 
que d'habitude, souffrent et s'arrêtent plus 
ou moins dans leur développement, tandis 
que de leur côté les faibles se nourrissent 
copieusement et prennent du corps. De fa 
sorte et avec le temps, on arrive à rétablir 
l'équilibre dans toutes les parties de l'arbre. 

Dans certains cas, l'on a affaire à des pyra- 
mides dont la tige est solidement conformée, 
tandis que les branches latérales sont frêles 
et en disproportion désagréable à l'œil. Pour 
rétablir l'équilibre dans les cas en question, 
il convient de rabattre un peu la tige, c'est- 
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à-dire de la tailler court et de tailler au con- 
traire Irès-long les branches frêles, afin d'y 
attirer la séve au moyen d'un grand nombre 
d'yeux. Si vous tailliez court ces branches 
latérales, la lige profiterait en grosseur, tan- 
dis qu'en les taillant long, ce sont les bran- 
ches qui profilent aux dépens de la tige. 
Plus lard, lorsque l'équilibre est convenable- 
ment rétabli, on revient à une taille moins 
allongée. 

La pyramide ordinaire, dont il vient d'être 
question, est toujours facile à former et à 
conduire lorsque l'arbre a été greffé sur 
cognassier ou bien, lorsque étant greffé même 
sur franc, l'on procède à la taille sous un cli- 
mat doux, comme celui de Test et du centre 
de la France, par exemple ; mais lorsqu'on 
se rapproche du Nord et que l'on taille sous 
le climat de la Belgique, un inconvénient 
très-grave est souvent le résultat des ampu- 
tations répétées. Ainsi, il est bien établi 
qu'en Belgique la séve a une puissance qui 
nous est inconnue dans la plus grande partie 
de la France, el toutes les fois que cette séve 
ne trouve pas d'issue suffisante à la suite de 
la taille, elle s'amasse sous l'écorcc. fermente 
et détermine la formation de chancres qui en 
peu de temps perdent les plus beaux arbres. 
C'est pour cela qu'il est si difficile dans cer- 
taines localités de tirer bon parti des arbres 
à l'aide des amputations multipliées. Aussi, 
pour oblenir la forme pyramidale et éviter 
les chancres qui presque toujours en sont la 
conséquence, on a imaginé une forme parti- 
culière qui. malheureusement, esttrès-disgra- 
cieuse. Nous voulons parler de la pyramide 
fanon. Avec celte forme, on taille à peine les 
branches de l'arbre el l'on se borne à les 
courber un peu à la manière des branches de 
saule pleureur. Par ce moyen, on ralentit la 
circulation de la séve et l'on favorise la mise 
à fruit. Pour former de semblables pyrami- 
des, il sulli! d'imprimer la courbure aux 
branches latérales avec des ficelles attachées 
à l'extrémité de ces branches et fixées à lerre 
à l'aide de piquets. Au hout de deux ou Irois 
ans, l'arqûre des rameaux est produite, le 
pli est pris, et l'on peut supprimer les atta- 
ches. 

La quenouille est une forme peu com- 
mune et abandonnée presque partout, à cause 
des désavantages qu'elle présente. Voici en 
quoi elle diffère de la pyramide : Dans cette 
dernière, les branches les plus rapprochées 
du sol sont les plus longues, tandis que dans 
la quenouille, les plus longues occupent en 
quelque sorte le milieu de l'arbre, celles du 
dessus et du dessous allant en diminuant de 
longueur à mesure qu'elles se rapprochent 
du sommet de l'arbre et du pied de ce même 
arbre, ce qui donne à l'ensemble la forme de 
deux pains de sucre ou de deux cônes qui se 
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toucheraient par leurs bases. Le désavantage 
île celle forme d'arbre vient de ce que les 
branches les plus étendues qui occupent le 
milieu do l'arbre se nourrissent surtout aux 
dépens des branches inférieures qui reslenl 
minces, désagréablement disproportionnées, 
et qui souvent meurent à force de souffrir. 

La forme en fuseau est très-rare; nous ne 
l'avons observée jusqu'à présent qu'au jardin 
du Luxembourg à Paris; elle ne déplaît pas 
à l'oeil, cependant on ne peut pas dire non 
plus qu'elle soit gracieuse. Son principal 
avantage, c'est d'être, assure-t-on. très-pro- 
ductive. Les poiriers soumis a cette forme 
s'élèvent un peu à la façon du peuplier pyra- 
midal ; les branches n'existent pour ainsi dire 
pas; elles sont remplacées par des accumu- 
lations détailles qui se rapprochent assez des 
coursons de la vigne ou du pécher et qui 
embrassent la lige sur toute son étendue. 
En se rapprochant du Nord, le mode de taille 
en fuseau nous semble inexécutable, car la 
séve y est tellement contrariée que les 
chancres se déclareraient immanquablement 
sur toutes les parties de l'arbre. 

Parlons maintenanldu poirier en éventail^ 
L'arbre se prête fort bien à cette forme qui 
est à la fois élégante et avantageuse. On éta- 
blit l'éventail ou contre un mur, c'est-à-dire 
en espalier, ou parallèlement au mur, au 
moyen de lattes, c'est-à-dire en contre-espa- 
lier. L'éventail, dont on peut voir la figure 
dans ce Dictionnaire (voyez Êyebtml), n'est 
pas difficile à diriger, niais il demande des 
soins et de la surveillance. Vous planiez un 
jeune arbre, un scion, et lui donnez une 
direction verticale au moyen d'un tuteur. En 
mars, vous taillez à 40 ou KO centimètres. 
Cette opération refoule la sévo du côté de la 
greffe et il se développe sur la tige neuf ou 
dix bourgeons. Dans le cas où ces bourgeons 
ne se développeraient pas, on les forcerait 
au moyen d'incisions. Lorsque les rameaux 
sont assez longs pour être fixés en espalier, 
on les dispose en rayons, de chaque coté de 
la lige, et sur un angle moins ouvert que 
dans la palniette. Ces rayons doivent être 
parallèles entre eux. Comme la séve agit tou- 
jours plus vigoureusement au sommet qu'à la 
base, on doit surveiller de près les rameaux 
les plus rapprochés de l'œil de la flèche, les 
serrer contre le mur plus que ceux du bas et 
les pincer pour les empêcher de trop s'étendre 
et de trop grossir. En même temps, on doit 
surveiller de près aussi les sous-yeux de la 
greffe et détruire les faux rameaux qui pour- 
raient en sortir aux dépens des premières 
branches. 

L'année suivante, on taille comme dans la 
pyramide, long sur les branches de la base, 
courlsur les branches du sommet. On palisse 
de nouveau, serré dans le haut, moins serré 



au milieu et moins encore pour les basses 
branches. On continue de pincer sévèrement 
les rayons rapprochés de l'œil terminal de 
la flèche; on pince également les pousses 
qui se produisent sur la longueur de la 
tige et l'on supprime entièrement les ra- 
meaux qui se développent en arrière, contre 
le mur. 

L'année d'après, même opération, mêmes 
soins, et ainsi jusqu'à ce que les productions 
fruitières soient bien établies sur toutes les 
branches, 

Lorsque les choses en sont là, on s'occupe 
de remplir les vides qui se trouvent entre les 
rayons. Pour cela, on laisse pousser et se 
développer sur chaque branche principale 
un ou deux bourgeons, soit en dessus, soit 
en dessous, et la charpente se complète. 

Voici maintenant deux nouvelles formes 
pour espalier : ce sont la palmetle simpleul 
la palmetle double. La palmetle simple se 
prépare de la manière suivante : vous prenez 
en pépinière ce que les jardiniers appellent 
une quenouille; faites en sorte qu'elle n'ait 
que deux ans, pas davantage, attendu que 
plus les arbres sont vieux en pépinière, plus 
ils ont de défauts. Enlevez les rameaux du 
côté delà muraille, ainsi que ceux du devant. 
Taillez courtd'abord sur les rameaux de coté ; 
les années d'ensuite, vous taillerez long du 
double sur ces mêmes rameaux , si, bien 
entendu, l'arbre est vigoureux; puis, une fois 
que les fruits apparaîtront, vous reviendrez 
à la taille courte au-dessus du deuxième ou 
du troisième œil, afin de concentrer la séve 
sur ces fruits. Les branches latérales de ta 
palmette devront être espacées de 18 à 
20 centimètres, et les plus rapprochées du sol 
devront en être distantes de 25 à 30 centi- 
mètres. 

Sur un poirier jeune el vigoureux, on peut 
établir deux branches de chaque cûlé par 
année. Pendant le cours de la végétation, 
vous aurez soin de rogner les jeunes rameaux 
qui pousseront toujours trop vile à la partie 
supérieure de la tige, près de l'œil terminal 
de la flèche, attendu qu'ils sont inutiles et 
mangeraient la séve si précieuse pour les 
branches de charpente. Si l'on ne pinçait pas, 
les parties horizontales, manquant de séve. 
seraient faibles. Vous pincerez même le ter- 
minal, c'est-à-dire le bourgeon destiné à con- 
tinuer la tige, quand il sera long de 40 à 
,45 centimètres el qu'il annoncera un trop 
fort développement. 

Pendant le cours de la végétation , vous 
aurez soin, en outre, de pincer les rameaux 
qui paraîtront sur le devant de l'arbre et de 
supprimer entièrement ceux qui pousseront 
du coté du mur. Vous n'avez rien à attendre 
de ces derniers, tandis que ceux de devant 
peuvent porter fruits. 
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La palmette double ou à deux tiges est 
tout aussi facile à former que la précédente. 
Prenez une quenouille de deux ans ou un 
;ir bre nain disposé naturellement à former 
l'espalier, c'est-à-dire ayant deux branches 
opposées à la base de la tige. Plantez-le près 
d'un mur; dirigez les deux tiges vertica- 
lement, et si elles n'entendent pas se sou- 
mettre, forcez-les avec des tuteurs. Quant 
aux bourgeons qui se développeront de chaque 
cûté des tiges et en dehors, inclinez-les et 
lisez-les sur un angle de 50" d'abord, afin de 
ne pas trop gêner la circulation de la séve. 
Les années suivantes, vous inclinerez un peu 
plus, en même temps que vous aurez soin de 
pincer les rameaux voisins des branches hori- 
zontales que vous voudrez former. Si les 
arbres poussaient peu, si le terrain ne leur 
était pas favorable, il ne faudrait établir 
qu'une branche de chaque côté par année, 
lînlre les deux tiges, vous pourriez, à la 
rigueur, laisser quelques productions frui- 
tières, mais nous no vous y engageons point. 

Dans les pays où la végétation a une telle 
vigueur qu'on a toutes les peines du monde 
à la maîtriser, dans le nord de la France et 
en Belgique par exemple, où l'on vient à bout 
de garnir des pignons ou de larges parties de 
façades avec des poiriers, on adopte fré- 
quemment une forme d'espalier dont nous 
ne connaissons pas le nom particulier. C'est 
une sorte de palmelte simple, aux rameaux 
de laquelle on fait décrire des courbes de 
chaque cûté de la tige et le plus réguliè- 
rement possible, au moyen de cerceaux 
appliqués à la muraille et contre lesquels 
on palisse les rameaux. Cette forme d'es- 
palier est à notre avis une des meilleures 
que nous connaissions. Avec elle, il n'est pas 
nécessaire de tailler court et de multiplier 
les amputations qui, dans les pays à végé- 
tation vigoureuse, ne déterminent que trop 
souvent les chancres. L'arqûre des rameaux a 
de plus l'avantage de ralentir la circulation 
de la séve et de favoriser la mise à fruits. 

Il est assez rare de voir adopter la forme 
en vase ou en gobelet pour les poiriers; 
cependant, nous avons vu de beaux arbres 
ainsi taillés et nous devons en dire quelques 
mots. Vous choisirez pour obtenir celte forme 
des jeunes arbres greffés sur cognassier et 
munis de plusieurs rameaux, de trois ou 
quatre. Une fois l'arbre planté, vous taillerez 
les rameaux sur une longueur de 13 à 16 cen- 
limètres et vous les maintiendrez au moyen 
de cerceaux jusqu'à ce que la forme soit 
prise. Dans le cours de la végétation, vous 
aurez soin de supprimer, c'est-à-dire de 
pincer tous les rameaux inutiles à la char- 
pente. On peut encore former des vases à 
haute tige en supprimant le dessus de la tige 
et développant des rameaux latéraux. Quoi 



qu'il en soit, nous ne donnerons pas à nos 
lecteurs le conseil de former des vases avec 
le poirier ; cette forme doit être réservée 
presque exclusivement au pommier. 

Taille ou pommier. — La taille de cet 
arbre est rigoureusement la infime que celle 
du poirier; par conséquent, ce que nous avons 
dit précédemment peut lui être appliqué à 
la lettre. Nous nous bornerons seulement à 
faire remarquer que le mode de végétation 
n'est pas tout à fait le môme pour les deux 
arbres. S'agil-il du poirier en pyramide ou 
en espalier, on n'a pas à craindre que les 
branches les plus rapprochéesdu sol prennent 
trop de développement; c'est presque tou- 
jours le contraire qui a lieu. S'agit-il du pom- 
mier, les choses ne se passent plus de même ; 
les branches rapprochées de terre se déve- 
loppent toujours beaucoup trop et prennent 
des dimensions souvent désagréables à l'œil. 

Les pommiers s'accommodent mieux que 
les poiriers de la forme en vase ou en gobelet, 
aussi est-ce la forme la plus convenable à 
donner aux pommiers greffés sur paradis, 
car elle permet à toutes les parties de l'arbre 
de recevoir pleinement l'influence de l'air et 
du soleil. Voici de quelle manière on procède 
pour obtenir les pommiers en vase : Dès 
que l'arbre est planté, on ne réserve sur la 
tige que les trois rameaux les mieux placés ; 
on les taille sur une longueur de 13 à 16 cen- 
timètres, et dans le cours de la végétation, 
on ne laisse que les rameaux qui peuvent 
servir à compléter la charpente du vase; on 
supprime ou on pince tous ceux qui sont inu- 
tiles. On est presque toujours obligé, dans le 
commencement, d'avoir recours à des ares- 
boutants ou à des cerceaux pour forcer cer- 
tains rameaux à prendre la forme voulue. 
Une fois cette forme prise, on les enlève. 

Tulle du pécher. — Nous avons étudié la 
taille du pêcher au Jardin ;du Luxembourg, 
d'abord, et ensuite à Montreuil-sous-Bois ; 
nous avons eu par conséquent pour maîtres 
M. Hardy et M. Lepère, le plus habile culti- 
vateur de noire temps. Plus lard, nous avons, 
dans un petit traité sur la culture des arbres 
fruitiers, résumé d'une manière aussi concise 
et aussi nette que possible l'enseignement 
qui nous a élé donné; c'est ce résumé que 
nous reproduirons aujourd'hui, parce que, 
selon nous , il y a plus à perdre qu'à gagner 
à vouloir entreprendre un rhabillage, sous 
prélexlc de l'aire quelque chose de neuf. 

Il n'y a guère d'arbres plus dociles que le 
pécher, sous ta main du jardinier ; mais il n'y 
en a pas non plus qui exigent plus d'atlen 
tion et [dus de surveillance. Ayez l'œil des- 
sus, tout ira bien ; tournez la lêtc, négligez-le, 
ne le visitez pas souvent, tout ira mal. 

L'époque de la taille du pêcher varie né- 
cessairement avec la nature du terrain, le 
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climat . l'exposition et l'âge de l'arbre; mais, 
généralement, on ne doit pas attendre, pour 
tailler, que les boutons soient ouverts, vu 
qu'au moment de la fleur la perîe de séve 
est trop considérable. « Pour nous, cultiva- 
teurs, dit M. I.epère . qui avons une grande 
quantité de pêchers à diriger, nous n'avons 
point d'époque fixe pour tailler-]! m'est arrivé 
de tailler quelques-uns de mes arbres en dé- 
cembre, et le résultat a valu tout autant que 
celui des pêchers taillés plus tard. On peut 
donc dire que la taille peut être faite de jan- 
vier en avril; mais je conseillerai toujours 
de la faire plus tût quo trop tard, parce que, 
lorsque la végétation est en activité, la taille 
opèresur les arbres une réaction plus sensible. 
Il est toutefois des cas où cet ctfct peut être 
utilisé. On va le concevoir. Lorsqu'on taille 
un arbre chez lequel la végétation n'a pas 
encore commencé, il ne se fait aucune déper- 
dition de séve, parce que, quand celle-ci 
commence à monter, elle se porte vers les 
yeux qui lui oifrent une issue en se dévelop- 
pant , tandis que les coupes sont déjà assez 
séchées pour apporter une résistance suffi- 
sante à son passage. La taille faite de bonne 
heure offre aussi plus do chances pour ob- 
tenir, sur le] vieux bois, des yen* inattendus. 
Si, au contraire, on taille au moment où le 
fluide séveux est déjà venu imbiber les som- 
mités des branches, leurs pores ouverts par 
les coupes qui y sont faites en laissent éva- 
porer une portion. De là , la conséquence 
vraie, qu'il est bien de tailler les arbres âgés 
pendant que la séve est encore slatiounaire. 
parce qu'ils n'en ont point à perdre, et qu'au 
contraire, il peut être utile de tailler après 
l'ascension de la séve , les arbres très-Vigou- 
reux, pour lesquels la perte d'une portion de 
ce fluide ne peut qu'être avantageuse, parce 
qu'en modérant leur vigueur, elle assure la 
production du fruit. On ne doit pas perdre 
de vue que la fructification s'opère par l'af- 
faiblissement du sujet. Les opérations de la 
taille n'ont pas d'autre but que de diminuer 
la vigueur surabondante d'un arbre, et une 
fois qu'elles l'ont mis en élat de fructifier, de 
maintenir une proportion convenable entre 
les produits en bois et en fruits, afin de mé- 
nager les forces du sujet et de lui assurer 
une existence aussi longue que possible. » 

Autre part, M. Lepère parie des instru- 
ments nécessaires à la taille du pêcher, et 
dit : « Les seuls outils ou instruments con- 
venables pour la taille des arbres fruitiers, 
sont : le sécateur, la serpette et la scie. Je 
ne m'amuserai pas à décrire ces instruments 
qui sont suffisamment connus; je dirai seu- 
lement qu'aujourd'hui presque tous les culti- 
vateurs de Montreuil emploient le sécateur, 
qui est plus expéditif eteonvient parfaitement 
pour toutes les amputations à faire aux pe- 



tites branches. Toutefois, lorsqu'il s'agit de 
supprimer quelques branches un peu l'ôrles. 
à leur insertion sur la branche mère, on em- 
ploie la serpette , afin de faire l'amputation 
le plus près possible de celte branche et d'en 
rendre la coupe très-unie. C'est encore de la 
serpette que l'on se sert pour supprimer la 
tête des jeunes arbres que l'on plante et pour 
tailler toutes les pointes des branches à bois. 
En effet , lorsque la branche est trop forte, 
la pression qu'occasionne le sécateur pour 
la couper produirait souvent la gomme ou 
un chancre et pourrait entraîner la perte de 
la branche. Cet inconvénient qu'offre le séca- 
teur existe même pour les petites branches , 
surtout lorsqu'il est mal ajusté; mais il n'est 
rien quand cet instrument est bien exécuté. 
A Montreuil. les premiers essais qu'on a faits 
du sécateur ne lui fuient pas favorables, 
parce que ceux qu'on possédait alors étaient 
loin d'êtreaussi perfectionnés qu'ils le sont 
maintenant. On était même sur te point d'eu 
abandonner l'usage, lorsque M. Leiuaignen, 
serrurier à Montreuil, se mit à en confection- 
ner avec une assez grande supériorité d'exé- 
cution; et c'est à cette circonstance qu'est dû 
l'emploi , aujourd'hui presque généra! , du 
sécateur dans les cultures de notre pays. 

« Quand il s'agit d'amputer une grosse 
branche morte, on se sert de l'égohine ou 
scie à main à lame étroite, forte et allon- 
gée, avec laquelle on scie légèrement la pai- 
tie à supprimer. Mais comme les dents de 
la scie déchirent l'écotec et le bois, il faut 
immédiatement rafraîchir la plaie avec la 
serpette et l'unir parfaitement, puis on la 
couvre aussitôt de cire à greffer ou d'onguent 
de Saint-Fiacre. Ces soins sont essentiels 
pour la conservation de l'arbre. 

« De quelque instrument qu'on se serve 
pour tailler, il faut qu'il soit très-tranchant, 
pour que la coupe soit [unie et nette. Elle 
doil être un peu oblique, et la pointe du 
biseau tournée du côté de l'œil sur lequel on 
rabat, en laissant au-dessus de lui un onglet 
de 2 à & millimètres , selon la force de la 
branche et la saison où l'on taille. C'est en 
hiver qu'il faut lui conserver plus de lon- 
gueur, ii 

Ceci entendu, arrivons à la charpente du 
pêcher en espalier-éventail. {Voyez, pour 
la ligure, le mot éventail. ) Voici d'abord 
deux branches qui partent du pied de l'arbre 
et vont l'une à droite. l'autreà gauche, contre 
le mur. Ce sont les branches mères, celles 
qui apportent les provisions de séve. Voici 
maintenant deux autres branches , l'une à 
droite et l'autre à gauche aussi, et partant 
chacune de la base des branches mères et en 
dessous de celles-ci. Ce sont les sous-mères, 
comme qui dirait les lilles aînées de la mai- 
son, celles qui prennent les vivres des maina 
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de la mère, pour les porter sur la table et les 
diviser entre les plus jeunes de la famille. 
Voici enfin, en dessus et en dessous des mères 
et des sous-mères, d'autres branches de char- 
pente qui aident aussi à la répartition des 
vivres. On les nomme sceondaires inférieu- 
res ou supérieures, selon qu'elles ont la tète 
en haut ou la tête en bas. 

Toutes ces branches de charpcnlc sont gar- 
nies, de distance en distance et sur toute leur 
longueur, en dessus et en dessous, de petites 
branches coursonnes, rapprochées, chaque 
année, comme dans la vigne, et sur lesquelles 
poussent les branches à fruits. 

Lesbranchesà fruits sont de quatre sortes : 
nous avons d'abord la branche à bouquet, 
ta meilleure de toutes parfois, celle qui donne 
les fruits les plus béant. Elle pousse sur le 
vieux bois, sur les coursons, sur les branches 
à fruits de l'année précédente. Elle u'a que 
de 2 à 6 centimètres de hauteur et se ter- 
mine par un œil a bois, autour duquel se 
prletonncnt plusieurs boutons à fruits. Gar- 
dez-vous bien de la supprimer. 

Nous avons, en second lieu, une branche 
qui se garnit de boulons à fruits, allant par 
paires, c'est-à-dire deux à deux et accompa- 
gnés d'un oeil a bois entre les deux boutons. 
Yeux et boutons occupent environ les deux 
tiers de la longueur de la branche. Celle-ci 
donne encore d'excellents fruits. 

Nous avons, en troisième lieu , une sorte 
de branche sur laquelle les boulons, au lieu 
d'être deux à deux, sont un à un et accom- 
pagnés d'un œil à bois. Cette branche à 
fruit ne vaut pas la précédente ; toutefois 
elle a droit à beaucoup d'égards. 

Nous avons enfin une quatrième branche 
fructifère, qu'on appelle la chiffonne. Elle 
ne porte ordinairement que des boutons à 
fruits et point d'yeux à bois. On la remarque 
le plus souvent entre l'arbre et la muraille. 
C'est pourquoi, étant privée de soleil, elle 
semble maigrelette, pâle cl souffreteuse. Ceux 
qui l'ont jugée sur la mine ont dit qu'elle 
était stérile et ne valait par conséquent rien, 
mais ceux qui l'ont vue de plus près, et votre 
serviteur est du nombre, affirment qu'elle 
rapporte de beaux et bons fruits qui mûrissent 
aussi bien que leurs voisins. Cette branche 
est quelquefois terminée exceptionnellement 
par un œil à bois qu'on peut retrancher sans 
nuire au développement du fruit. 

Maintenant que nous connaissons la char- 
pente de l'éventail et les noms des pièces 
qui la composent, il s'agit d'apprendre com- 
ment s'y prennent les jardiniers pour former 
cette charpente. Vous allez voir que c'est la 
chose du monde la plus simple. Remarquez 
bien l'explication qui va suivre : Vous prenez 
un sujet de dix-huit mois, greffé sur anian- 
■ liersi c'est en France, et sur prunier si c'est 



en Belgique; vous examinez la position des 
yeux sur le bas de la tige, et après en avoir 
reconnu deux, bien placés pour former les 
branches mères de chaque côté, c'est à-dire 
deux yeux opposés l'un à l'autre , dos à dos 
cl à 20 ou 25 centimètres au-dessus ducollet, 
vous plantez le petit arbre à 15 ou 20 cen- 
timètres de la muraille, pas davantage, en 
ayant soin que les yeux destinés à donncrlcs 
branches mères soient par côté. S'ils se trou- 
vaient en avant ou en arrière vers le mur. la 
disposition ne vaudrait rien. Une fois l'arbre 
planté, en automne, vous le fixez au treillage, 
pour que le vent ne le contrarie point, et au 
printemps suivant, vous taillez la tige au- 
dessus des deux yeux, en ayant soin que la 
plaie regarde la muraille, pour qu'elle soit 
moins exposée il l'action du soleil. 

Il sortira des deux yeux deux rameaux. 
Vous les palisserez sur le treillage à angle 
de 35 degrés environ; et si, pendant "le 
cours de la végétation, l'un mange plus de 
séve et grossit plus vite que l'autre, vous 
inclinerez le plus gourmand dans le sens de 
l'horizontale, pour le contrarier, en même 
temps que vous relèverez te plus faible dans le 
sens de la verticale et le dégagerez de toute 
ligature. En un mot, vous mettrez le premier 
sous le joug pour qu'il maigrisse, et vous 
donnerez au second la liberté pour qu'il 
grandisse et se fortifie. 

Dans le cas où il pousserait surla lige, au- 
dessous des deux rameaux destinés à devenir 
branches mères, de petits rameaux qui les 
affameraient, vous pinceriez sévèrement ou 
supprimeriez ces derniers. Voilà pour la taille 
de première année; voici maintenant pour la 
taille de seconde année : 

Nous avons, je suppose, de chaque côté de 
la tige un beau rameau qui s'appellera un 
jour la branche mère; il s'agit d'allonger 
cette branche mère et de donner naissance à 
la sous-mère. Pour cela , nous n'avons qu'à 
choisir sur chaque rameau deux yeux bien 
conformés pour mener à bien cette double 
opération. Or, voici de quelle manière les 
yeux sont disposés sur le pécher; il y en a 
devant, derrière, dessus et dessous. Je veux 
allonger mes deux rameaux, je les taille 
à 20 ou 25 centimètres de longueur sur un 
œil de devant. Puis, je choisis un œil en 
dessous, le plus rapproché possible de la 
naissance de la branche mère, j'incise légè- 
rement au-dessus de cet œil et il se déve- 
loppera un rameau qui formera la sous-mère 
branche. 

Voulez-vous savoir, à présent, pourquoi je 
taille sur unœil de devant, afinde continuer la 
mère branche? Je vais vous le dire : si je tail- 
lais sur un œil en dessus ou en dessous, je se- 
rais forcé de faire faire le coude au rameau 
développé, pour obtenir un prolongement en 
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ligne droite. et ce coude serait désagréable à 
voir. Si je taillais sur un coil en arrière, la plaie 
se trouverait nécessairement sur le devant, 
ce qui serait encore très-désagréable à voir. 
En taillant, au contraire, sur un œil de de- 
vant, la plaie regarde le mur et le jeune 
rameau que je couche dessus, au moment de 
son développement, a le double mérite de 
masquer encore cette plaie et de continuer 
la branche en ligne droite, sans former de 
coude sensible. 

Cependant, comme les choses en ce monde 
ne vont pas toujours à souhait, il pourrait 
arriver qu'il n'y eût point, sur le devant du 
rameau, un œil à bois bien conformé pour 
établir le prolongement. Dans ce cas , il faut 
savoir se contenter à moins. On choisît donc 
un œil en dessous ou sur le derrière; mais 
quand on le choisit sur le derrière, on taille 
assez loin de l'œil afin d'éviter les inconvé- 
nients qui résultent de l'action du soleil sur 
la plaie. On taille quelquefois sur un œil en 
dessus, mais c'est lorsqu'on n'a pas la res- 
source de faire autrement; et dans ce cas, il 
faut palisser le rameau de bonne heure, car 
il se développe très-vite et formerait un 
coude trop prononcé. 

Les deux yeux choisis sur chacune des 
deux branches mères nous donneront en tout 
quatre rameaux. Nous les surveillerons atten- 
tivement pendant le cours de la végétation; 
nous répartirons également la séve entre eux, 
et nous pincerons avec soin les pousses gour- 
mandes qui naîtront près de nos rameaux, 
en dessus et en dessous. Quant à celles qui 
naîtront sur le devant et sur le derrière, 
nous les supprimerons entièrement. 

Nous voici donc, la troisième année, en face 
d'un jeune arbre ayant deux mères branches 
et deux sous-mères. Il ne s'agit plus que de 
disposer cette charpente en éventail. Pour 
cela, je taille les quatre rameaux au-dessus 
de quatre yeux de devant, si c'est possible, 
à 70 ou 80 centimètres de la seconde bifur- 
cation, si les rameaux sont vigoureux. Ces 
yeux continueront les branches mères et sous- 
raères, tandis que les quatre yeux, placés 
immédiatement en dessous, fourniront des 
branches secondaires inférieures. 

Pendant le cours de ta végétation, on pin- 
cera au-dessus de la troisième feuille, y com- 
pris celle de l'aisselle, c'est-à-dire à environ 
10 centimètres de longueur, tous les rameaux 
qui naîtront des yeux placés en dessus et en 
dessous des branches mères et sous-mères. 
Ils donneront un peu plus tard les premières 
branches 3 fruits; ce seront les premiers 
coursons. On supprimera les rameaux qui 
naîtront sur le derrière ou sur le devant. En 
même temps, on aura soin de pincer, plu- 
sieurs fois même au besoin, les gourmands, 
c'est-à-dire les rameaux forts et vigoureux 



qui poussent volontiers près des coudes et 
des nœuds, toujours eu dessus, et qui, à eux 
seuls, mangeraient toute la séve destinée à 
nourrir l'arbre. On pincera de même les ra- 
meaux qui naîtront à leur base, et il en ré 
sullera un certain nombre de petites bran- 
ches, que l'on retranchera l'année suivante, 
à l'exception d'une seule que l'on taillera 
pour en faire une branche à fruit. 

A mesure que l'arbre se développera, on 
formera chaque année, et toujours à 70 ou 
80 centimètres de longueur, une branche 
secondaire inférieure. On ne formera les 
branches secondaires supérieures que long- 
temps après, lorsque la charpente sera très- 
forte. Sans celle précaution, les branches 
supérieures attireraient la séve à elles et 
affameraient celles de dessous. En deux ou 
trois ans, on obtiendra, en dessus, des bran- 
ches plus fortes que celles obtenues en des- 
sous dans l'espace de sept ou huit ans- 

De la taille ex FonniECAnnÉE.— Cette forme 
ressemble beaucoup à celle en éventail; elle 
n'en diffère que par l'absence des sous-mères. 
Dans la forme carrée, il n'existe que des 
branches mères et des branches secondaires 
inférieures et supérieures. On forme l'arbre 
comme l'on forme le pêcher en éventail, en 
ayant soin, bien enlendu, de commencer par 
les secondaires inférieures et de finir par tes 
secondaires supérieures. Il importe que l'œil 
destiné à fournir une branche secondaire in- 
férieure soit placé le plus près possible de 
celui qui est destiné à continuer la branche 
mère. Les branches secondaires doivent être 
placées sur les branches mères à environ 
60 centimètres l'une de l'aulre. Lorsque vient 
le moment de former les branches secondai- 
res supérieures, il importo de les faire sortir 
d'un œil éloigne de quelques centimètres du 
point d'attache des secondaires inférieures 
correspondantes , afin que la sévo arrive 
plutôt dans celles-ci que dans les premières. 

De la taille eh palmiîtte. — Cette forme 
est jolie et facile à obtenir. On plante un 
sujcl ayant deux rameaux de 25 à 50 centi- 
mètres de longueur environ; on courbe gra- 
duellement ces rameaux en dehors et do 
chaque côté de la muraille, et on les palisse 
presque horizontalement, en ayant soin que, 
vers les coudes, il se trouve un œit en dessus, 
destiné à fournir les rameaux qui doivent 
produire les deux branches de VU- Lorsque 
ces rameaux de prolongement ont atteint 
70 ou 80 centimètres, on les courbe à leur 
tour et on les palisse. Les yeux qui doivent 
se trouver aux points de courbure se déve- 
loppent, continuent la tige, et leurs ra- 
meaux, ayant atteint la hauteur voulue, sont 
arqués comme les précédents, et ainsi de 
suite jusqu'au-dessus delà muraille. Les bran- 
ches qui forment ce que l'on appelle les bras 
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je la palmette doivent être à GO centimètres 
l'une de l'autre; les deux liges qui forment 
] ll doivent donner un écartcmenl de 25 cen- 
timètres à peu près. Si le pécher en palmette 
occupe un bon terrain et pousse vigoureuse- 
ment, on ne taille pas l'extrémité des bran- 
ches latérales; dans aucun cas, on ne taille 
la tige. On se borne à éhourgeonner et à 
I nî 1 1er les faui rameaux, jusqu'à ce que les 
coursons et les branches à fruit soient ob- 
tenus. 

De lu taille des miaxciirs a fruit, — L'arbre 
est élevé; il est grand, il est fort, il faut 
maintenant qu'il produise. Après le bois, les 
fruits. Parlons donc un peu de la taille des 
branches qui les rapportent. Ces branches, 
nous les connaissons déjà. Les unes, celles à 
bouquet, partent du vieux bois; les autres 
parlent descoursons qui garnissent, endessus 
et en dessous, les branches de charpente, 
coursons qui se développent à la place des 
rameaux pincés et des faux rameaux taillés 
durant la formation de l'arbre, à l'époque de 
la seconde et de la troisième taille. 

Pour le pécher, comme pour la vigne, les 
branches à fruit ne donnent qu'une récolte. 
Il s'agit donc de les renouveler tous les ans 
et de les tenir rapprochées le plus possible 
des branches de charpente. Plus les coursons 
se rapprochent de ces branches, mieux l'ar- 
bre se porte et plus la production est assurée. 
S'ils s'allongent et se développent au delà 
de 12 ou 15 centimètres, ils affament la 
charpente, dérangent l'équilibre, conlrarient 
la répartition de la séve, et bientôt il y a 
péril en la demeure. Les grosses branches se 
dénudent, des vides s'établissent, l'arbre 
prend une mauvaise physionomie, ne donne 
plus de beaux produits et s'en va dépérissant. 
Branches à fruits mal taillées, pêcher perdu. 

Ne louchez pas aux branches à bouquets. 
Quant aux autres branches à fruits, taillez 
au-dessus du quatrième ou du cinquième bou- 
ton, si elles sont placées en dessus des bran- 
ches de charpente; mais si elles sont en 
dessous, ne leur laissez que deux ou trois 
boutons à fleurs tout au plus. Après cela, 
éborgnez, avec les ongles, tous les yeux à 
bois qui n'accompagneront pas un boulon à 
(leur, à l'exception cependant du terminal et 
des deux yeux qui sont les plus rapprochés 
du courson. Voici pourquoi : quand la bran- 
che aura donné ses pêches, elle n'en donnera 
plus l'année d'après. Il faudra par conséquent 
la remplacer par une autre, et c'est pour 
cela que nous ménageons à sa base, près du 
courson, deux yeux à bois ou bourgeons. Ces 
yeux nous donneront deux rameaux, et nous 
choisirons entre les deux le plus propre à 
former la branche de remplacement. En des- 
sus , nous réserverons le plus faible; en des- 
sous, nous réserverons le plus fort, attendu 



que la séve est plus disposée 5 monter qu'à 
descendre. 

Dans le cas où le rameau de remplace- 
ment se développerait avec peine, on pin- 
cera l'extrémité de la branche à fruit pour 
refouler la séve vers sa base ; dans le cas, 
au contraire, où il prendrait trop de vigueur, 
on favorisera le développement du rameau 
terminal de la branche à fruit et on palissera 
de bonne heure le rameau de remplacement, 
dans une direction horizontale. 

Règle générale, il ne faut pas que les bran- 
ches à fruil , dans le pêcher, dépassent la 
grosseur d'un tuyau de plume. 

Toute branche , réservée pour donner du 
fruit et qui ne porte point de boutons à (leurs 
ou n'en porte qu'à son extrémité , doit être 
taillée au-dessus des deux yeux de la base. 

Lorsque vous avez, à l'extrémité du cour- 
son , une bonne branche à fruit et , près de 
sa base, une branche moins bonne ou un œil 
à bois , vous supprimez, l'année suivante, la 
branche qui vient de donner des fruils; vous 
enlevez en même temps tout ou partie du 
courson , et vous avez , comme branche de 
remplacement , le rameau sorti de l'un des 
yeux au-dessous desquels on a taillé , ou de 
l'oeil qui se trouvait à la base. 

Il peut arriver que, sur un courson, on 
renconl re une brancheà bouquet et une bran- 
che à fruit ordinaire. Dans ce cas, on peut 
supprimer la branche à fruit ordinaire et 
conserver la branche à bouquet, dont un des 
yeux fournira le rameau de remplacement. 

Lorsque les fruits ne nouent pas sur un 
pêcher, on pratique ce qu'on appelle la taille 
en vert. Elle consiste à rabattre, immédiate- 
ment au-dessus du deuxième oeil, la branche 
qui aurait dû les porter. Ordinairement, on 
pince à 10 ou 12 centimètres de longueur les 
rameaux qui accompagnent les fruits. 

Il peut arriver qu'il pousse sur le même 
point plusieurs branches à fruits. Dans ce 
cas, si l'arbre est vieux et affaibli, on les 
retranche à l'exception de celle qui est placée 
le plus convenablement; mais si l'arbre est 
jeune et plein de vigueur, on pratique ce que 
l'on appelle la taille en loulc perte, taille 
qui consiste à laisser du fruil sur toutes les 
branches, sans se préoccuper du rameau do 
remplacement, excepté sur une seule. Après 
la récolte, on enlève toutes les branches sur- 
abondantes. 

Je vous ai déjà dit qu'il fallait se tenir en 
garde conlre les coursons trop longs. Lors- 
qu'ils ont atteint 15 ou 20 centimètres de 
longueur, on procède à leur remplacement 
de la manière suivante : on appuie la main 
sur l'extrémité du courson, on le fait plier 
peu à peu , jusqu'à ce que l'on entende un 
petit craquement vers la base. Les tissus se 
j trouvent ainsi rompus; la séve s'arrête un 
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moment sur le point de rupture des vais- 
seaux, cl souvent il se dévelope, dans !e voi- 
sinage, un ou plusieurs yeux jusqu'alors inac- 
tifs el dormants; et avec l'un des nouveaux 
rameaux, on remplace le courson. Cette opé- 
ration, bien entendu, ne réussit pas toujours. 
Aussitôt après la taille, la première opé- 
ration à faire subir au pêcher est le palissage 
ou dressage. On peut commencer à fixer les 
rameaux contre le mur, au moyen de mor- 
ceaux de drap, dès qu'ils ont 10 ou 12 centi- 
mèires de longueur. 

UÉTADI.ISSEMENT DE L'ÉniIlLlRRE DANS UN ESI'A- 

i.ier. — Lorsque l'équilibre est rompu dans 
un espalier, c'est-à-dire lorsque l'un des eû- 
tes se montre vigoureux, tandis que l'autre 
côté s'affaiblit, on ramène cet équilibre en 
laissant le coté faible aller en pleine liberté, 
en l'éloignant du mur et en ne pratiquant ni 
pincement ni ébourgeonnemenl. En même 
temps, on l'empêche de produire et l'on taille 
très-long les branches et les rameaux. Quant 
à la partie vigoureuse, au contraire, on l'as- 
sujettit au treillage, on la taille court, on 
place un abri en planches ou en paille contre 
le mur; au-dessus des rameaux supérieurs , 
on pince sévèrement , on ébourgeonne au 
mois de mai , et, enfin, on !a laisse porter 
tous ses fruits, afin d'épuiser sa vigueur. 

Moyen de begwinir les branches de PÊCHER 
dénudées. — Dans les jardins mal tenus, et 
même dans ceux que l'on soigne tout parti- 
culièrement, vous voyez souvent aux pêchers 
des branches de charpente dénudées dans 
une partie de leur longueur, c'est-à-dire ne 
portant plus ni coursons, ni productions 
fruitières. Dans ce cas, on cherche un œil à 
bois à la base de la partie que l'on veut re- 
garnir, on développe un rameau, on le cou- 
che avec précaution sur la branche dénudée, 
on l'y fixe à l'aide de ligatures. L'année d'a- 
près, on taille l'extrémité de ce jeune rameau, 
on éborgne ses yeux inutiles, on en conserve 
un certain nombre à 12 ou 15 centimètres 
l'un de l'autre, afin d'en faire des branches à 
fruits d'abord, puis des coursons, et l'opéra- 
tion est terminée. 

Il existe encore un moyen de remplir les 
vides, qui me semble plus avantageux que le 
précédent, c'est la grcil'e en approche. On 
pratique de petites entailles sur la partie dé- 
nudée et l'on y couche des rameaux voisins. 
Au bout de trois semaines, la soudure est 
parfaite. Alors on sevré la greffe, ce qui veut 
dire qu'on coupe la partie qui est au-dessous 
du point d'approche. On taille ensuite les 
nouveaux rameaux comme les autres, au mo- 
ment de la taille d'hiver. 

PlNCeJlBKT. ÉB0L r RGE0Niïr,31ENT , PALISSAGE ET 

taille d'été.— C'est vers la fin de mai et dans 
la première quinzaine de juin, qu'il faut pin- 
cer les rameaux trop vigoureux et enlever 



ceux qui sont inutiles. Celte suppression ne 
doit pas être faite en un seul jour, mais peu 
à pou. progressivement, de manière qu'il n'en 
résulte point une trop grande déperdition d» 
séve, qui compromettrait la vie de l'arbre. 
Le pincement qui s'opère avant l'éhour- 
geonnement consistai rompre avec les doigts 
la partie herbacée des rameaux dont on a 
besoin, mais auxquels on ne veut pas per- 
mettre de se développer. 

C'est aussi au mois de juin qu'on palisse 
les pêchers, en commençant par lesraincnux 
placés en dessus des branches et en finissant 
par ceux placés en dessous , parce que les 
premiers poussent toujours avec plus de vi- 
gueur que les seconds. Lorsqu'on palisse, il 
faut avoir soin de ' ne jamais prendre de 
feuilles dans la ligature , car l'œil qui se 
trouve à la base de ces feuilles souffrirait oV 
celle gêne. Il faut avoir soin aussi de ne point 
laisser passer les rameaux derrière le treil- 
lage. 

De l'effeuillage. — Quinze jours ou trois 
semaines avant la maturité complète des pè- 
ches, on doit enlever les feuilles qui les mas- 
quent, afin que l'action du soleil puisse les 
colorer et les rendre plus savoureuses qu'elles 
ne le seraient sans cela. Cette suppression 
des Touilles ne doit pas être faite maladroi- 
tement, en une seule fois. On commence par 
enlever une moitié de feuille, rarement une 
feuille entière, et l'on fait durer l'opération 
pendant quatre ou cinq jours. Si l'on décou- 
vrait le fruit brusquement, un coup de soleil 
pourrait survenir, le rider et en arrêter h' 
développement. Il ne faut pas arracher ta 
feuille, on doit seulement la couper avec 
les ongles au-dessus de la queue . afin de 
ne pas altérer l'oeil qui se trouve à la hase 
de cette queue ou pétiole, comme disent 
les savants. 

Taille de l'abricotier.— «Dans les climats 
froids, dit M. Hardy, cet arbre ne se cultive 
avantageusement qu'en espalier : les fruits 
sont très-beaux, mais ont moins de qualité 
qu'eu plein vent. Les meilleures expositions 
sont le levant et le midi. Il fleurit de très- 
bonne heure et les fleurs ont très-fréquem- 
ment à souffrir des gelées qui les détruisent. 
Aussi pensons-nous que l'exposition du nord 
dans les contrées tempérées, en retardant la 
floraison, rendrait les récolles moins chan- 
ceuses; il est vrai que la maturité aurait 
lieu plus tard el que les fruits auraient moins 
de couleur et de saveur, mais ces inconvé- 
nients sont encore moindres que celui de 
n'avoir rien. Le plein-vent, partout où il 
pourra être cultivé et donner de beaux pro- 
duits, sera préférable à l'espalier. Sous n'im- 
porte quelle forme, l'abricotier est difficile 
à maintenir. La palmetle et l'éventail sont 
les plus usitées quand on l'adosse à un mur 
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ou à un treillage; mais il est liienlût défec- 
tueux. » Ces quelques lignes sont d'une exac- 
titude parfailc; l'abricotier, en effet, est un 
arbre difficile à conduire en espalier et qui 
ne donne de bons fruits qu'en plein vent, 
lin ce qui concerne l'exposition, l'observation 
de M. Hardy est également juste; en se rap- 
prochant du Nord, il y a incontestablement 
avantage à retarder la floraison de l'abrico- 
tier pour le soustraire aux gelées du prin- 
temps; or, le meilleur moyen pour arriver à 
ce résultat consiste à soumettre l'arbre à une 
exposition froide qui retarde la végétation el 
la floraison. En Belgique, plusieurs expé- 
riences ont été faites à cet égard, et il a été 
reconnu, notamment à Namur, par M. Roycr, 
qu'il valait mieux exposer les abricotiers au 
nord qu'au midi ou au levant. 

La taille de l'abricotier est la même que 
celle du pêcher. Nous n'avons donc pas à nous 
en occuper ici, puisqu'il nous suffît de ren- 
voyer le lecteur aux pages précédentes. 

Taille ou pucnier. — Ainsi que l'abrico- 
tier, le prunier est un arbre auquel la liberté 
convient mieux que le palissage. Il esl rare 
qu'on le cultive en espalier, cependant il 
réussit assez bien sous la forme de la palmette 
et de l'éventail, et donne des fruits plus beaux 
qu'en plein vent. Ajoutons que la qualité ne 
répond pas au volume. 

De temps à autre, chez les jardiniers ha- 
biles, vous rencontrerez quelques pruniers 
assujettis à la forme pyramidale, mais ce 
n'est point une raison pour les imiter. La 
pyramide ne convient nullement au prunier, 
dont la lige capricieuse se porte presque tou- 
jours à droite ou à gauche, s'obslinanl ainsi 
à s'écarter delà perpendiculaire. Qu'un ama- 
teur s'ingénie à mettre des pruniers en pyra- 
mide, nous le comprenons, car on aime na- 
turellement à rencontrer des difficultés sur 
sa route et à en triompher; mais que des cul- 
tivateurs, que des hommes positifs fassent 
les mêmes tentatives, nous ne le comprenons 
plus, car à ce jeu il y a plus à perdre qu'à 
ga & ner. 

Taille du cerisier.— Cet arbre s'accommode 
parfaitement d'une taille et d'un palissage 
réguliers; aussi en forme-l-on des éventails 
et des palmettes qui non-seulement sont d'un 
effet agréable, mais d'un bon produit. Dans 
les environs de Paris, à Motilreuil-sous-Bois. 
par exemple, cette culture du cerisier en 
espalier est assez commune et passe pour 
profitable. On lui consacre habituellement 
les murs qui n'offrent pas au pécher des ga- 
ranties de succès assez assurées. (iToules les 
expositions lui conviennent, dit M. Hardy : 
au levant et au midi , les cerises mûrissent 
debonne heure ; au nord, elles mûrissent tard, 
ce qui donne des récoltes successives qui 
fournissent à une consommation prolongée. 
Dir.T. d'aghici i Timt. — t. ii. 



Dans beaucoup de circonstances, c'est une 
des bonnes manières d'utiliser les murs du 
nord qui ne peuvent être consacrés qu'à un 
nombre assez restreint de variélés de fruits. » 

Quelquefois, mais rarement, on forme des 
pyramides avec le cerisier. Nous ne donnerons 
pas à nos lecteurs le conseil de suivre cette 
pratique, car, d'après notre propre expé- 
rience, nous affirmons qu'elle est désavan- 
tageuse. Les pyramides de cette sorte se 
maintiennent difficilement; le cerisier tend 
toujours h s'élever beaucoup éti! s'ensuit que 
les branches inférieures reçoivent si peu de 
séve qu'elles meurent promptement. On pour- 
rait, il est vrai, rabattre la flèche pour empê- 
cher cet inconvénient, mais les amputât ions de 
cette sorte sur un arbre à fruits à noyaux, 
comme le cerisier, déterminent toujours une 
grande déperdition de séve et par conséquent 
la maladie de la gomme. 

Tililll». — Lorsqu'on coupe une partie 
de bois ou de forêt, on fait nécessairement 
ce que l'on nomme un taillis. La pousse qui 
suit i'abatage ainsi que celles qui viennent 
après sont appelées taillis d'un an, de deux 
ans, trois ans, etc., etc., jusqu'à ce que ces 
pousses soient à l'étal de grand bois. Il est 
d'usage, dans quelques localités, d'écobucr le 
sol aussitôt après la coupe el de mettre le 
taillis en culture pendant une année. C'est 
là une pratique mauvaise qui épuise en peu 
de temps la richesse du terrain et finit par 
amener la ruine des forêts. 

Dans un grand nombre de pays, les taillis 
où il existe des droits d'usage amènent sou- 
vent des contestations et des luttes de toutes 
sortes entre les cultivateurs et l'administra- 
tion. Il est presque toujours difficile de faire 
comprendre au\ premiers que les bêles, mises 
au pâturage dans les taillis trop jeunes, y 
commettent des dommages inappréciables, 
et si on laissait les usagers agir en toute 
liberté, on peut être sûr qu'ils détruiraient 
en quelques semaines avec leurs vaches des 
jeunes lailiis riches d'avenir, Partout, les 
usagers sont égoïstes; pourvu qu'ils profitent 
el jouissent dans le présent, tout est pour le 
mieux ; ils ne se préoccupent point des géné- 
rations futures; après eux le déluge. 

Au risque de leur être désagréable, nous 
dirons que l'on a mille fois raison d'empê- 
cher le pâlurage des bêtes dans les taillis, 
tant qu'ils ne sont pas réputés défensables, 
c'est-à-dire d'un âge assez avancé pour 
n'avoir plus guère à craindre la dent des 
bestiaux. 

Tamarinier. — Genre de planles de 
la famille des Légumineuses, qui ne renferme 
qu'une seule espèce, le tamarinier ou la- 
marin de l'Inde. C'est un arbre originaire 
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de l'Inde où il croît spontanément, et ((ui est 
cultivé aux Antilles, en Afrique, dans les îles 
de France et de Bourbon, etc, Son tronc, qui 
est élevé et volumineux , est couvert d'une 
écorec brune et gercée; ses feuilles se com- 
posent de dix à quinze paires de folioles 
presque sessiles; ses fleurs jaunes, avec des 
ligues rouges ou d'un jaune verdâlre, sont 
grandes, disposées en grappes peu fournies 
et pendantes; elles exilaient une odeur qui 
n'est pas sans agrément ; ses fruits ou gousses 
sont d'un brun rougcûlre et remplis à l'in- 
térieur d'une pulpe de même couleur ou d'un 
jaune brun. Ces fruils. avant leur maturité, 
sont très-acides, et on les emploie dans cer- 
taines contrées en guise de vinaigre; plus 
lard, lorsqu'ils sont bien mûrs, ils ont une 
saveur sucrée et légèrement aigrelette ; on 
les mange alors comme on mange chez nous 
les groseilles; on en l'ail aussi des confitures, 
des boissons rafraîchissantes. On en con- 
somme pour ces divers usages des quantités 
considérables. On en prépare aussi des 
tisanes qui produisent un bon effet dans les 
dysscnleries et les inflammations des intestins, 
maladies si communes dans les pays chauds. 

En médecine, on emploie la pulpe des 
gousses du tamarinier comme laïaliYe ou 
rafraîchissante. Pour l'envoyer en Europe, 
on loi fait subir une préparation soit en la 
faisant cuire légèrement dans des bassines 
de cuivre, pour l'empêcher de moisir et de 
se gâter, opération qui lui communique 
une couleur noire ; soit en y ajoutant du 
sucre et en la réduisant ainsi en une espèce 
de confitures. Telle qu'on la trouve dans le 
commerce, la pulpe de tamarin a une consis- 
tance pâteuse, une odeur vineuse et une 
saveur sucrée, aigrelette et un peu astrin- 
gente. On l'administre comme purgatif doux 
dans les constipations, lescoliques, la dyssen- 
lerie ; elle procure aussi du soulagement aux 
individus qui sont tourmentés par les hémor- 
rhoïdes; on l'a vantée contre le choléra. 
Enfin, dans beaucoup de pays, en Italie par 
exemple, c'est un remède populaire. 

Si on veut faire prendre ce médicament 
pour rafraîchir les malades, sa dose est de 
30 grammes pour un litre d'eau bouillante; 
on administre ensuite cette tisane froide et 
par petites lasses à une heure ou deux d'in- 
tervalle. Si l'on veut, au contraire, obtenir 
un effet purgatif, on porte la dose à C4 et 
même à 125 grammes. Il est rare, du reste, 
que Ton administre cette substance seule 
dans ce but ; en général, on ajoute au tamarin 
8 à 15 grammes de crème de tartre. Souvent 
aussi on associe ce médicament aux feuilles 
de séné, à la rhubarbe, au sulfate de 
soude, etc.: on regarde dans ce cas la pulpe 
de tamarin comme pouvant adoucir l'action 
irritante des autres purgatifs. 



T.im.iria , tamarisc ou tama- 
ris. — Genre de plantes de la famille des 
Tamariscinées. Nous ne décrirons ici que 
le tamarisc de France. C'est un grand ar- 
brisseau de 5 à 7 mètres de hauteur, dont 
la lige se divise dès la base en rameaux 
grêles, nombreux . revêlus d'une écorce rou 
geâtre ; ses feuilles sont courtes, glauques, 
amplexicaules, aiguës; ses fleurs sont plan- 
ches ou purpurines, et disposées en grappes 
grêles et lâches. Cette espèce est très-com- 
mune sur les bords de la Méditerranée et 
de l'Océan. On la cultive dans les lieux 
frais des jardins ou dans les parcs le lonj; 
des pièces d'eau ou des ruisseaux . Ces arbris- 
seaux forment des loudes très-élégantes et 
d'un bel aspect parmi les autres planta- 
tions; ils viennent, du reste, dans les 
plus mauvais sols, pourvu qu'ils soient hu- 
mides et sablonneux. On les propage avec 
une grande facilité soit de marcottes, soit 
de boutures. Dans les pays situés plus au 
nord que Lyon, il arrive parfois, lorsque 
les froids sont vifs et les gelées fortes, que 
les rameaux du tamarisc viennent à périr, 
mais les racines ont bientôt par des pousses 
vigoureuses remplacé fc bois mort. Dans le 
midi de la France, on fait avec celte plante 
de bonnes haies qui croissent rapidement, 
dont le bois peut servir de combustible et 
qui ont l'avanlage de n'être pas attaquées par 
les animaux domestiques, qui ne touchent 
pas aux feuilles du tamarisc. Cette plante 
contient beaucoup de soude qu'on relire par- 
fois des cendres de son bois. 

Tanilnler ou ta m 1er. — Genre de 
plantes de la famille des Dioscorées, qui ren- 
ferme une espèce que l'on trouve commu- 
nément dans les bois, les haies, les taillis et 
les buissons de nos pays. On la connaît sous 
le nomàetaminier commun. On l'appelle vul- 
gairement vigne noire , sceau-de-Notre- 
Dame. Sa tige grêle s'enroule autour des 
corps qui l'environnent et atteint parfois jus- 
qu'à deux ou trois mètres de longueur ; ses 
feuilles pointues cl en forme de cœur sont 
luisantes ; ses Heurs petites et d'un jaune ver- 
dâtre forment des grappes lâches et donnent 
naissance à des fruits rouges qui ont à peu 
près la grosseur d'une petite cerise La racine 
de celte plante est épaisse et charnue; elle 
renferme beaucoup de fécule qu'on débar- 
rasse du principe amer qu'elle conlicnt par 
des lavages successifs. Cette opération faile, 
la fécule peut servir d'aliment. Cette même 
racine a été autrefois employée en méde- 
cine comme purgative , aujourd'hui elle 
est, sous ce rapport, à peu près complètement 
inusitée. On peut, dans les jardins, se servir 
du taminier commun pour garnir les ber- 
ceaux et les tonnelles. 
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Tamis. — Tout le monde connaît les 
lamis ou sas ; il n'csl donc pas nécessaire de 
les décrire. Le fond des tamis est habituel- 
lement en toile de crin ; quelquefois il est en 
soie; quelquefois enfin, il se compose d'une 
sorte de peau de tambour percée de petits 
trous; mais dans ce dernier cas, le tamis joue 
le rôle de crible, laisse passer les denrées 
mauvaises ou médiocres et relient les meil- 
leures. Avec les tamis, c'est le contraire qui 
a lieu : les choses à recueillir tombent tandis 
que les plus communes ou celles à jeter 
restent sur la toile. On se sert des tamis dans 
les ménages pour passer les farines non 
blutées ou qui ne l'ont pas été rigoureuse- 
ment ; on s'en sert encore et très-fréquem- 
ment pour filtrer les liquides , infusions , 
décoctions, etc. Il exislc dans certaines loca- 
lités des moules à fromage qui sont tout sim- 
plement des lamis à toiles de crin de petite 
dimension. 

fan. — C'est de l'écorce de jeunes ar- 
bres, séchée et broyée pour servir au tan- 
nage des peaux. 

Tanaisie. — Genre de plantes de la 
famille des Composées, qui renferme un 
grand nombre d'espèces, parmi lesquelles 
nous nous contenterons de décrire la tanaisie 
commune. C'est une plante très-répandue 
dans les lieux incultes et autour des habi- 
tations, non-seulement en Europe, mais même 
dans une grande partie de l'Asie. Elle est. en 
outre, cultivée dans presque tous les jardins, 
surtout dans les campagnes. Sa racine est 



4 grammes , que Ton fait prendre en pilules 
ou dans un peu d'eau sucrée. Si l'on veut 
préparer une infusion avec la tanaisie , on 
met 8 à 16 grammes de feuilles ou fleurs 
pour un litre d'eau bouillante. On fait boire 
ensuite cette tisane, par petites tasses, auv 
malades. On administre aussi assez souvent 
cette infusion en lavement; mais, pour ce 
dernier usage , ou doit doubler la dose et 
mettre 16 à 3-2 grammes de tanaisie pour un 
litre d'eau bouillante. On retire des cendres 
de la tanaisie de la polassc, que cette plante 
conlient en assez grande quantité. Enfin, avec 
ses graines on peut faire de l'huile. 

Tanche — Genre de poissons de la 
famille des Cyprinidées, dont les espèces ont 
des écailles et des barbillons très-petits. Nous 
ne parlerons, dans cet article, que de la tan- 
che vulgaire, qui habile, de préférence, les 
eaux stagnantes et vaseuses. Ce poisson, qui 
atteint parfois jusqu'à 55 centimètres de 
longueur, n'en a. en moyenne, que 15 ou 20. 
Quoique sa chair no soit pas très-estimée, 
cependant on élève la tanche dans un grand 
nombre d'étangs. Elle se multiplie assez fa- 
cilement et elle peut servir pour utiliser les 
eaux très- boueuses, où elle se plail surtout 
et dans lesquelles elle prend assez vile de 
l'accroissement. Sa nourriture consiste, dit-on, 
en graines de plantes aquatiques, en débris 
de feuilles, en insectes, etc. 

Tanin ou tannin. — C'est une sub- 
stance très-répandue dans la nature et que les 
chimistes nomment acide lannique. L'écorce 



traçante; ses tiges, hautes souvent de plus d'un grand nombre d'arbres et surtout celles 
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de 1 mètre, sont droites, peu rameuses et 
striées ; ses feuilles sont découpées en lobes 
dentés, et ces lobes sont eux-mêmes partagés 
en divisions plus petites; ses capitules sont 
d'un beau jaune et disposés en coryrube ; ils 
s'épanouissent de juillet en septembre. Celte 
plante exhale une odeur forte et aromatique, 
surtout lorsqu'on la froisse entre les doigts. 
Cette odeur éloigne, dit-on, les insectes, et 
dans quelques contrées on en met dans les 
las de blé pour les préserver des ravages de 
ces petits animaux. 

On emploie en médecine les feuilles et les 
sommités fleuries de la tanaisie; leur saveur 
est chaude, âcre et amère. Dans quelques 
campagnes, c'est un remède populaire contre 
les fièvres intermittentes. Leur action comme 
vermifuge est bien constatée et on les prescrit 
fréquemment pour cette raison ; il en est de 
même des semences de cetle plante , qui 
jouissent aussi de la propriété de tuer les 
vers. On a encore administré les fleurs de 
celte espèce dans les hydropisies, l'épi lepsie, 
le rhumatisme chronique, etc. , etc. En pou- 
dre , la dose de cette plante est de 2 à 



du chêne, du bouleau, du sumac, du châtai- 
gnier, du hêtre et de l'orme sont assez, riches 
en tanin ; on le rencontre encore assez abon- 
damment dans les racines de la renouée bis- 
torte et de la lormenlille, dans le brou de 
noix, dans les fruits des pins et des 
cyprès, dans les glands, dans les galles du 
chêne, etc., etc. Enfin, certains produits qui 
nous viennent de l'étranger, tels par exemple 
que le cachou et l'extrait de ratanhia, ren- 
ferment beaucoup de tanin. 

D'après II. Davy, la noix de galle donne pour 

100 parties 27,4 tanin. 

L'écorce de chêne entière . . 6.5 » 
L'écorce demarronnierd'lnde 

entière 4,5 » 

L'écorce d'orme entière ... 2,7 » 

L'écorce de saule 2,2 '• 

L'écorce intérieure blanche 

des vieux chéries 4î>,0 » 

L'écorce intérieure blanche 

des jeunes chênes 16,0 » 

L'écorce intérieure blanche 

des marronniers d'Inde . , i6j3 » 
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Le sumac do Sicile 16,2 tar 

Le sumac de Malaga 10,4 s 

Le thé Souchong 10.0 « 

Le thé vert 8,5 » 

Le cachou de Bombay . . ■ - 54,3 » 

Le cachou du Bengale .... 48,1 » 

n On peut, écrit M. Boussingault, retirer 
le lanin de la noii de galle par le procédé 
suivant : on place une mèche de coton dans 
la douille d'une allonge en verre longue et 
étroite qui repose sur une carafe ordinaire. 
Au-dessus de la mèche, on place la noiï de 
galle en poudre line et légèrement com- 
primée; la poudre doit occuper environ la 
moitié de la capacité de l'allonge, dans la- 
quelle on verse de l'éther; on bouche impar- 
faitement l'appareil et ou l'abandonne à lui- 
miinc. Le lendemain , on trouve dans la 
carafe qui sert de récipient, deux couches 
bien distinctes : l'une, la supérieure, est 
très-légère el trés-lluide; l'autre, beaucoup 
plus dense, et qui pour cette raison occupe 
la partie inférieure, est légèrement ambrée 
cl de consistance sirupeuse. Ou enlève la 
couche supérieure pour en retirer l'éther, el 
on lave à plusieurs reprises avec ce liquide 
la couche sirupeuse; l'éther qui provient de 
ces lavages, évaporé à l'étuve, laisse un ré- 
sidu spongieux très-brillant, très-peu coloré, 
dont la saveur astringente est des plus pro- 
noncées: c'est le tanin ou l'acide tannique 
aussi pur qu'on ait encorepu l'obtenir. » 

La présence du tanin dans les vins con- 
tribue beaucoup à leur conservation; aussi 
ceux qui naturellement en contiennent le plus 
ont une durée très-longue. Chacun sait, par 
exemple, que les vins de la Gironde sont plus 
robustes et plus longs à se faire que ceux de 
la Côle-d'Or; eh bien, il est à remarquer 
que les premiers sont en général beaucoup 
plus riches en tanin que les seconds. Les 
vins de la Côtc-d'Or qui contiennent le plus 
de tanin sont: le corlon, le chambertin et le 
vougeot; ce sont aussi ceux qui se conservent 
le mieux. Il résulte de recherches compa- 
ratives, faites à Dijon par M. Delaruc, sur 
100 grammes de vin, que du corlon de 1842 
contenait 110 milligrammes de tanin ; que 
du chambertin de 1S59 en contenait 105, 
que du vougeot de 1841 en contenait 92, et 
du vougeot de 1842, 90 seulement.il résulte 
encore des analyses de M. Delaruc que 
lOOgrainmes des lions vins de la Gironde four- 
nissent 1 12, 120, 150, 1 62 et jusqu'à 172 mil- 
ligrammes de tanin , chiffre énorme quand 
l'on songe qucle corton n'en a fourni que 110. 

Cette remarque de l'influence du tanin 
sur les vins a donné l'idée aux négociants de 
tannifier leurs vins plais ou maladifs, afin de 
leur procurer artificiellementune durée qu'ils 
n'auraient pas sans cela. Us se scrvcnl à cel 



| effet d'une dissolution de cachou et quelque- 
fois, mais plus rarement, du tanin oblenu par 
la méthode de M. Pelouze, méthode que nous 
avons indiquée plus haut, d'après M. Bous- 
singault, On emploie aussi le tanin, el avec 
succès, pour rétablir les vins blancs qui filcnl 
ou qui sont atteints de la yraissv, ce qui est 
la même chose. 

Puisque nous en sommes sur la question 
des vins, ne la quittons pas sans faire obser- 
ver à nos lecteurs que la gélalineet les blancs 
d'œufs, dont on se sert dans l'opération du 
collage, ont l'inconvénient de précipiter le 
tanin qui est en dissolution dans le vin. Il 
s'ensuit que toutes les fois que l'on colle 
celle boisson, on la prive d'une certaine 
quantité de tanin et que par conséquent ou 
l'affaiblit el on l'expose à péricliter. 

Le tanin entre pour une forte proportion 
dans les acides qui proviennent de la décom- 
position des substancesvégétales ; ainsi, il en 
existe beaucoup dans les défriches récentes 
de forêts et il contribue pour sa bonne part 
à rendre la terre aigre et impropre à certaines 
cultures. 

La médecine se sert du lanin dans les cas 
de diarrhée, attendu que c'est un astringent 
très-énergique. 

'f aimée. — C'est du tan usé, c'est-à- 
dire de l'ceorce moulue qui a servi dans les 
lanneries el esi mise au rebut. Dans les gran- 
des villes, ou même dans les villes de quel- 
que importance, on fabrique avec la tannée 
des mottes qui sont un combustible de mé- 
diocre qualité, mais qui se vendent néan- 
moins assez bien. Dans les localités où le bois 
est commun et à bas prix, ou bien où la 
houille et la tourbe' sont abondantes, les 
tanneurs ne savent|coinment se défaire de 
l'écorce qui a servi el en sont fort souvent 
très-embarrassés. En la donnant, même, ils ne 
trouvent pas toujours des personnes qui 
veuillent se donner la peine de la prendre. 

Quelques personnes se servent de la tannée 
pour recouvrir complètement les allées de 
leur jardin et empêcher l'herbe d'y pousser. 
Elles obtiennent en effet ce résultat, parce 
que la tannée fraîche est défavorable à la 
végétation ; mais il nous semble que l'on paye 
un peu cher ce petit avantage, car aux lien 
et place des mauvaises herbes que l'on em- 
pêche de pousser, on a en temps de pluie 
quelque chose de boueux, de malpropre, 
d'infiniment plus désagréable qu'une touffe 
de mauvais gazon par-ci par-là . dont il est 
bien facile de se défaire avec une ratissoire 
ou une bêche. 

On assure que de la tannée fraîche, répan- 
due sur les planches d'un jardin récemment 
ensemencé, est un excellent moyen d'éloigner 
les vers de lerre et beaucoup d'insecles nui- 
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bibles. Nous n'avons pas été à même de vé- 
rifier le fail de façon à l'affirmer; mais comme 
cette pratique n'a rien de ridicule, elle est 
assez généralement suivie dans le pays que 
nous habitons; nous sommes porté à croire 
en effet qu'elle a sa raison d'être. 

Maintes fois, on a cherché à convertir la 
(année en engrais, et rarement l'on a été 
très-satisfait. Fraîche, elle contient encore 
trop de tanin pour n'être pas nuisible sur 
les terres; brûlée et réduite en cendres, elle 
pourrait rendre des services, mais il paraît 
que les frais de séchage et d'incinération sont 
irop élevés et donneraient plutôt de la perle 
que du profit. 

Dans certaines localités, on forme des 
couches alternatives de fumier et de tannée 
cl on laisse pourrir le tout. Avec ce mode de 
procéder, on augmente la masse des engrais 
sans amoindrir, au moins sensiblement, leur 
qualité. 

On a remarqué que de la tannée, aban- 
donnée à l'air pendant de longues années, 
finissait par perdre toutes ses propriétés 
malfaisantes et par se convertir en terreau 
d'excellente qualité, faisant merveille dans 
la culture maraîchère. Ceci ne nous étonne 
point; et d'ailleurs nous avons eu l'occasion 
d'employer de la tannée ainsi décomposée 
et de nous convaincre de ses bons effets. Mais 
le temps nécessaire pour que sa décomposi- 
tion se fasse à point est si long que si l'on 
donnait aux tanneurs le conseil de mettre en 
tas les écorces sorties des fosses, de les laisser 
ainsi vingt-cinq ou trente ans et de les ven- 
dre après, ils considéreraient le conseil en 
question comme une plaisanterie de mau- 
vais goût et n'auraient pas tort. 

Nous croyons qu'il serait facile de con- 
vertir assez promptement la tannée en un 
engrais de bonne qualité. Il sulïirait de la 
mélanger avec un peu de chaux réduite en 
poudre et de l'arroser avec toutes les eaux 
de savon et de lessive dont on pourrait dis- 
poser, ainsi qu'avec de l'urine humaine qu'il 
est toujours facile de se procurer. Par ce 
moyen, on neutraliserait vite l'action de 
l'acide tannique et l'on développerait en 
même temps une fermentation plus ou moins 
énergique qui convertirait bientôt le com- 
post de tannerie en terreau parfail. 

Tanystomes. — Famille d'insectes 
de l'ordre des Diptères. Les larves des lany- 
stomes ont la figure de vers allongés ; elles 
sont presque arrondies et sans pattes; leur 
tête est en général armée de crochets, dont 
elles se servent pour dévorer leurs aliments. 
Elles changent de peau, lorsqu'elles veulent 
passer à l'état de nymphes; ces dernières, 
après un temps plus ou moins long, devien- 
nent insectes parfaits. Sous cette forme, une 



grande partie des tanystomes vivent de proie 
qu'ils saisissent avec leurs pattes, et avec 
laquelle ils s'envolent, pour aller la dévorer 
tranquillement. Cette proie est ordinairement 
un inseele appartenant à une autre famille. 
La tribu des asiliques, qui fait aussi partie 
des tanystomes, s'attaque souvent à nos ani- 
maux domestiques et les tourmente beaucoup. 

Taon. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Diplères. Les taons sont vigoureux ; ils 
volent avec légèreté et vitesse, et se nour- 
rissent en suçant le sang des animaux. Ils 
sont le fléau de nos bestiaux qu'ils tour- 
mentent de leurs piqûres, au point de voir 
parfois ceux-ci en maigrir. Ces insectes sont 
si abondants dans certaines localités, qu'on 
ne peut, à cause d'eux, conduire les animaux 
paître dans le voisinage des taois, ou bien 
qu'on est obligé de les couvrir de toiles ou 
de les frotter avec de la bouse de vache. On 
trouve des taons sous les climats les plus 
chauds, comme dans les pays les plus froids. 
Nous décrirons le kion morio et le taon des 
bœufs. 

> Le taon morio est long de 18 milli- 
mètres; il est d'un noir luisant; son thorax 
est couvert de poils gris; le deuxième segment 
deson ventre portedes poils blancs de chaque 
côté; le dernier segment en est tout à fait 
garni; ses ailes sont fuligineuses; cette 
espèce est commune dans les bois de nos pays. 

2" Le taon des bœufs est long de 27 milli- 
mètres; sa couleur est le brun noirâtre, avec 
la face et le front jaunâtres; son ventre 
porte une bande de taches triangulaires blan- 
châtres; le bord extérieur de ses ailes est 
jaunâtre; cet inseele habile les mêmes loca- 
lités que le précédent. 

Tapioca ou tapîoka. — Nom de 

la fécule que l'on retire de la racine de 
manioc et qui nous est vendue parle com- 
merce, pure, ou falsifiée, ou artificielle. On en 
fait de bons potages. 

ïai'arc. — Autrefois , dès que les 
gerbes étaient battues et les grains détachés 
de l'épi, on se servait généralement du van 
d'osier, que tout le monde connaît, pour 
épousseter le grain et le séparer de sa balle 
et des menues pailles. Aujourd'hui encore, le 
petit cultivateur qui n'a pas d'avances et qui, 
tout en travaillant nomme un nègre, ne par- 
vient pas toujours à faire joindre les deux 
bouts, le petit cultivateur, disons-nous. ne. 
connaît que le van, parce que le van ne coûte 
pas cher et dure longtemps. Dans les grandes 
exploitations, dès que l'on a pu mettre de 
côté cette large corbeille plate à deux anses, 
on l'a fait. En ce moment, on ne se sert plus 
que du tarare qui, dans certaines localité», 



550 



est plus connu sous le nom de vannoir. Cette I figure ci-dessous qui est un modèle du tarare 
machine fort simple est représentée par la | français. Elle se compose d'une trémie dans 
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laquelle on verse le grain à nettoyer. Ce 
grain tombe dans un auget dont le fond est 
formé avec un réseau en fil de fer. A mesiire 
que le grain tombe dans cet auget qui reçoit 
un mouvement de va-et-vient par suite du 
jeu d'un ventilateur mû par une manivelle, 
les menues pailles et les balles sont chassées 
par l'air el le grain tombe de Paugel sur un 
crible qui divise les graines en deux parties. 
On obtient de la sorte un double résultat, 
celui du vannage que l'on doit au venti- 



lateur et celui du crible. Avec le vieux sys- 
tème, on vannait d'abord, puis l'on criblait ; 
avec le tarare, on fait les deux choses à la 
fois et d'une façon très-expédilive. On a en 
oulre l'avantage de ne jamais perdre de bons 
grains.ee qui n'arrive pas toujours avec le van. 

On vante en Belgique les tarares fabriqués 
chez M. Delstanchc, à Marbais, C'est, à quel- 
ques accessoires près, la reproduction fidèle 
du tarare de Mathieu de Dombasle ou larare 
français. 




Tarare belîîc. 



« L'action de cette machine est très-sim- 
ple, dit M. Le Docte. On place le grain dans 
fa trémie, et un ouvrier tourne la manivelle 
pour mettre le tout en mouvement. Le grain, 
«'échappant par l'ouverture, tombe sur les 
deux cribles suspendus parallèlement. Le 
courant d'air exerce alors son action, la 



balle est soufflée au dehors de l'instrument, 
et le grain de bon poids tombe sur une plan- 
che placée obliquement, où il glisse lente- 
ment jusqu'à ce qu'il ait louché le sol. 

v Bien que ce larare, ajoute-t-il, soit ex- 
trêmement simple, il exige néanmoins, 
comme tous les objets dont on se sert pour 
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lu nettoyage des semences, une certaine I 
•idresse chez les personnes chargées de le 
faire fonctionner. Ainsi il est indispensable 
pour la perfection du travail que l'ouvrier 
faisant l'office de moteur tourne la manivelle 
d'un mouvement modéré et très-uniforme , 
non-seulement dans chaque tour, en évitant 
d'accélérer le mouvement soit en haut, soit 
en bas, mais aussi en faisant toujours le 
même nombre de tours dans le même espace 
de temps. » 

Tarentule. — La tarentule est une 
araignée qui fait partie du genre lycose. On 
croyait jadis que cet insecte était très-veni- 
meux et que sa morsure pouvait déterminer 
îles accidents graves, des symptômes appro- 
chant par exemple de ceux de la fièvre ma- 
ligne. Cependant, même alors, il se trouvait 
des personnes plus raisonnables qui regar- 
daient celle morsure comme très-légère et 
pouvant seulement occasionner des crampes 
légères ou des fourmillements. De nos jours 
on a constaté que le venin de celte araignée 
n'était dangereux que pour les insectes dont 
elle fait sa proie. Dans les pays méridionaux, 
en Espagne, en Italie, le peuple est encore 
dans beaucoup d'end roils convaincu que la 
tarentule produit une maladie à laquelle on 
donne le nom de tarentisme et qui ne peut 
se guérir qu'à l'aide de la musique et de Ja 
danse. 

Les mœurs de cette araignée sont étranges 
et pour les faire connaître à nos lecteurs, 
nous prendrons à M. L. Dufonr les observa- 
tions qu'il a faites à cet égard. « La lycose 
tarentule, dit cet auteur, habite de préfé- 
rence les lieux découverts, secs, arides, in- 
cultes, esposés au soleil. Elle se tient ordi- 
nairement, au moins quand elle est adulte, 
dans des conduits souterrains, dans do vérî- 
lables clapiers qu'elle se creuse elle-même. 
Ces clapiers, signalés par plusieurs auteurs, 
ont été imparfaitement saisis et mal décrits. 
Cylindriques et souvent de plus de deux cen- 
timètres de diamètre, ils s'enfoncent jusqu'à 
plus de 33 centimètres dans la profondeur 
du sol ; mais ils ne sont pas perpendiculaires, 
ainsi qu'on l'a avancé. L'habilanl de ce boyau 
prouve qu'il est en même temps chasseur 
adroit et ingénieur habile. Il ne s'agissait 
pas seulement pour lui de construire un ré- 
duit profond qui pût le dérober aux poursui- 
tes de ses ennemis, il fallait encore qu'il 
établît là son observatoire pour épier sa proie 
et s'élancer sur elle comme un trait. La ly- 
cose tarentule a tout prévu. Le conduit sou- 
terrain a effectivement une direction d'abord 
verticale; mais à 10 ou 14 centimètres du 
sol, il se fléchit en angle obtus, forme un 
coude horizontal, puis redevient perpendicu- 
laire. C'est à l'origine de ce coude que la 



lycose s'élablilcn sentinelle vîgilanle,ncper- 
dant pas un instant de vue la porte de sa de- 
meure; c'est là qu'à l'époque où je lui faisais 
la chasse, j'apercevais ses yeux étincelants 
comme des diamants, lumineux comme ceux 
du chat dans l'obscurité. 

« L'orifice extérieur du terrier de la taren- 
tule est ordinairement terminé par un tuyau 
construit de toutes pièces par elle-même, et 
dont les ailleurs ne font pas mention. Ce tuyau, 
véritable ouvrage d'architecture, s'élève jus- 
qu'à 2 centimètres et plus au-dessus du sol et 
a parfois 5 centimètres de diamètre, en sorte 
qu'il est plus large que le terrier lui-même. 
Cette dernière circonstance, qui semble avoir 
été calculée par l'industrieux aranéide, se 
prêle à merveille au développement obligé 
des pattes au moment où il faut saisir la 
proie. Ce tuyau est principalement composé 
de fragments de bois sec unis avec un peu 
de terre glaise et si artislemcnt disposés les 
uns au-dessus des autres qu'ils forment un 
échafaudage en colonne droite , dont l'inté- 
rieur est un cylindre creux. Ce qui établit 
surtout la solidité de cet édifice lubuleux, 
de oe bastion avancé, c'est qu'il est revêtu, 
tapissé en dedans d'un tissu ourdi par les 
filières de la lycose et qui continue dans tout 
l'intérieur du terrier. Il est facile de conce- 
voir combien ce revêlement si habilement 
pratiqué doit être utile, et pour prévenir les 
ébotilcmenls, les déformations, et pour l'en- 
tretien de la propreté, et pour faciliter aux 
griffes de la tarentule l'escalade de la for- 
teresse. J'ai laissé entrevoir que ce bastion 
du terrier n'existait pas toujours; en effet, 
j'ai souvent rencontré des trous de tarentule 
où il n'y en avait pas. Ce qu'il y a de certain, 
c'est que j'ai eu de nombreuses occasions de 
constater ces tuyaux , ces ouvrages avancés 
de la demeure de la tarentule. Cet aranéide a 
voulu atteindre plusieurs buts en les con- 
struisant. Elle met son réduit à l'abri des 
inondations; elle le prémunit conlrelescorps 
étrangers qui, balayés par les vents, fini- 
raient par l'obstruer; enfin, elle s'en sert 
comme d'une embûche, en offrant aux mou- 
ches et autres insectes donl elle se nourrit 
un point d'appui pour s'y poser. Qui nous 
dira toutes les ruses employées par cet adroit 
et intrépide chasseur'/ Disons maintenant 
quelque chose sur la chasse assez curieuse de 
la tarentule. Les mois de mai et de juin sont 
la saison la plus favorable pour la faire. La 
première fois que je découvris les clapiers 
de cet aranéide et que je constatai qu'ils 
étaient habités en l'apercevant en arrêt au 
premier étage de sa demeure, qui est le coude 
dont j'ai parlé, je crus, pour m'en rendre maî- 
tre, devoir l'attaquer de vive force et la pour- 
suivre à outrance. Je passai des heures en- 
tières à ouvrir la tranchée avec un couteau pour 
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investir sondomicile. Jeereusai a une profon- 
deur de plus de 55 centimètres sur 66 de lar- 
geur, sans rencontrer la tarentule. Je. recom- 
mençai celte opération dans d'autres clapiers, 
et toujours avec aussi peu de succès. Je fus 
donc obligé de changer mon plan d'attaque, 
cl je recourus à la ruse. La nécessité est. 
dit-on, la mère de l'industrie. J'eus idée, 
pour imiter un appât, de prendre un chaume 
de graminée surmonté d'un épillet, et de 
frotter, d'agiter doucement celui-ci à l'orifice 
du clapier. Je ne lardai pas à rn'apercevoir 
que l'ailenlion et les désirs de la lycose 
étaient éveillés. Séduite par cette amorce, 
elle s'avançait à pas mesurés et en tâtonnant 
vers l'épillcl, et, en relevant à propos celui-ci 
utf peu en dehors du trou, pour ne pas laisser 
le temps de la réflexion, elle s'élançail sou- 
vent d'un seul trait hors de sa demeure dont 
je m'empressais de lui fermer l'entrée. Alors 
la tarentule, déconcertée d'avoir perdu sa 
liberté, était forl gauche à éluder mes pour- 
suites, et je l'obligeais à entrer dans un 
cornet de papier que je fermais aussi lût. 
Quelquefois, redoutant un piège, ou moins 
pressée peut-être par la faim, elle se louait 
sur la réserve, immobile, à une pelile dis- 
tance de sa porte, qu'elle ne jugeait pas à 
propos de franchir. Sa patience lassait la 
mienne; dans ce cas, voici la lactique que 
j'employais : après avoir reconnu la direction 
du boyau et la posilion de la lycose. j'en- 
fonçais avec force et obliquement une lame 
de couteau de manière à surprendre l'animal 
par derrière et à lui couper la retraite en lui 
barrant le clapier. Je manquais rarement 
mon coup, surtout dans les terrains qui 
étaient peu pierreux, Dans cette situation 
critique, ou bien la tarentule effrayée quit- 
tait sa demeure pour gagner le large", ou bien 
elle s'obstinait à demeurer acculée contre la 
lame du couteau. Alors, en faisant exécuter 
à celui-ci un mouvement de bascule assez brus- 
que, on lançaitau loin et la terre et la lycose 
et on s'emparait de celle-ci. En employant 
ce procédé de chasse, je prenais parfois jus- 
qu'il une quinzaine de tarentules dans l'espace 
d'une heure. Dans quelques circonstances où 
la tarentule était tout à fait désabusée du 
piège que lui tendais, je n'ai pas élé peu 
surpris, lorsque j'enfonçai l'épillcl jusqu'à 
la loucher dans son gîte, de la voir jouer 
avec une espèce de dédain avec cet épillet et 
le repousser à coups de pattes, sans se donner 
la peine de gagner son réduit. Les paysans 
de la fouille (Italie), au rapport de Bagltvi, 
fonl aussi la chasse aux tarentules, en imi- 
tant, à l'orifice de leurs terriers, le bour- 
donnement d'un insecte au moyen d'un 
chaume d'avoine. » 

La larenlulc, qui, comme la plupart des 
araignées, est hideuse à voir, et qui au pre- 



mier abord parait très-sauvage, est, suivant 
l'auteur que nous venons de citer, très-sus 
ceplible de s'apprivoiser. 

Il existe en France, dans les départements 
méridionaux, une espèce de lycose connue 
sous le nom de lycose de Nar'bonne, pa rc( , 
qu'elle est surtout commune aux environs de 
cette ville. Elle a les mêmes mœurs et les 
mêmes habitudes que la tarentule. 

Tarière. — Nom donné au prolonge- 
ment de l'abdomen des femelles de divers in- 
sectes. La larière sert à ces femelles, tantôt 
pour introduire leurs œufs dans des cavités 
propres à les recevoir, tantôt pour percer et 
inciser les substances ordinairement vé»e. 
talcs dans lesquelles ces oeufs doivent être 
placés. Dans le premier cas, la tarière ne. sert 
que de tuyau conducteur pour déposer les œufs 
dans une demeure toule faite, tandis que 
dans le second elle doit d'abord préparer le 
logement où l'insecte mettra ensuite sa ponte. 

Tai'lll. — Espèce d'oiseau du genre 
fringille, Le tarin a la tête noire, deuxbandes 
jaunes sur l'œil, la gorge et le ventre jaunes, 
le dessus du corps olivâtre. Ccl oiseau est 
d'une vivacité surprenante; il est continuel- 
lement en mouvement. Il est facile à appri- 
voiser, même lorsqu'il a été pris déjà vieux. 
Il esl de passage en France et en Belgique. 
Voici ce que dil à son égard M, de Selys- 
Longcliamps danssa Faune belije : « Le tarin 
arrive en automne, émigré en avril, vil 
l'hiver en troupes nombreuses dans les taillis 
d'aunes. Il arrive, mais rarement, que quel- 
ques-uns de ces oiseaux nichent dans les 
montagnes boisées des bords de l'Ourthe et 
en Ardennc. Les chasseurs prétendent dis- 
tinguer deux races, l'une verdàtre, l'autre plus 
jaune. Ces oiseaux sont très-peu farouches; 
ils se laissent prendre avec de petites bran- 
ches engluées que l'on approche de leur dos 
au moment où ils se suspendent aux graines 
d'aune à la manière des mésanges. n 

Tai'tariquc (acide). — Voy. tartiu- 
qiie (acide). 

Tarira tes. — Ce sont des seïs formés 
par la combinaison de certains oxydes avec 
l'acide tarlrjque ; les seuls qui nous intéres- 
sent sont : 1° le lartratc de polasse ; 2" le 
larlrate de potasse cl desoude; 5» le lartratc 
de potasse et de fer: 4" enfin, le tarlrate de 
potasse et d'antimoine. 

Le tartrafe de potasse brut est connu de 
tous nos lecteurs : c'est cette substance qui se 
dépose contre les douves dans l'intérieur des 
futailles qui contiennent du vin ; on la dési- 
gne vulgairement sous Je nom de tartre. Ce 
tartre est blanc ou rouge selon la couleur des 
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vins qui l'ont produit. Pour le retirer, on dé- 
fonce les futailles vides par un bout, on les 
expose pendant quelque temps à l'air et au 
soleil, et bientôt le lartratc acide de potasse 
se lève par écaillesqnc l'on enlève en raclant. 
Pour la France, c'est à Montpellier qu'on pu- 
rifie le tartre brut ainsi obtenu. Il suffit pour 
cela de le faire dissoudre dans l'eau bouil- 
lante, de le décolorer, et défaire cristalliser. 
Ce sel purifié est vendu dans le commerce 
sous les noms de tartre pur, crème de tartre. 
Ce ne sont pas seulement les raisins qui con- 
lienncnt le lartratc de potasse que dépose 
[ilus tard le vin, beaucoup d'autres végétaux 
en contiennent également, mais en quantité 
moins considérable. Nous citerons dans le 
nombre les tamarins, les mûres, la racine de 
betterave. 

Les usages du tartrate de polasse sont peu 
nombreux, maisils ne manquent pas d'impor- 
tance. On en retire l'acide tarlrique, dont 
nous parlerons tout à l'heure ; on l'emploie 
comme mordant chez les teinturiers. Mêlé 
avec partie égale decraieou blanc d'Espagne 
et moitié de son poids d'alun, il forme une 
poudre utilisée dans les ménages pour net- 
loyer l'argenterie et lui donner de l'éclat. Il 
suffit pour cela d'humecter un linge doux, de 
mettre quelques pincées de cette poudre sur 
ce linge et de frotter les pièces d'argen- 
terie. 

Les médecins recommandent le tarlrate do 
potasse acide ou neutre comme un purgatif 
léger. Au dire de quelques écrivains, on le 
scrlsur les tables du Nord comme condiment, 
ainsi que le sel. Nous ne garantissons pas le 
fait, n'en ayant jamais été témoin. 

Le tartrate de polasse et de soude n'est 
autre chose que ce que les médecins nom- 
ment le sel de Seignette. Ce fut, en effet, un 
pharmacien de la Uochclle, appelé Seignette, 
qui le découvrit en 1672 et en tira bon parti, 
grâce à la recommandation du célèbre chi- 
niisle d'alors, Nicolas Lémery. Ce tartrate, 
employé encore, de temps en temps aujour- 
d'hui, comme purgatif léger, devint à l'époque 
de sa découverte un remède à la mode qui 
fil faire promptement fortune au pharmacien 
de la Rochelle. 

Le tartrate dépotasse et de fer sert à pré- 
parer les fameuses boules de mars de Nancy, 
qui sont un remède populaire pour les bles- 
sures et les contusions. 

Le tartrate de potasse et d'antimoine ou 
tartre stibiê est généralement connu sous le 
nom à'êmélique. (Voy. ce dernier mot.) 

Tai'tl'C — Nom vulgaire du tarlrate de 
potasse. (Voy. tartrates.) 

Tartriqnc (acide). —On retire cet acide 
delà crème de larlre, ainsi que nous l'avons 
dit plus haut. Le mode d'extraction est très- 
dict. d'aoiiici'i tthe. — t. n. 
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simple : on fait dissoudre la crème de lartre 
dans de l'eau bouillante et l'on ajoute de la 
craie en poudre à la dissolution, par très-pe- 
tites quantités à la fois, jusqu'à ce que la li- 
queur cesse d'être acide. L'excès d'acide tar- 
lrique de la crème de tarlre se porte sur la 
craie et forme avccclle du tartrate de chaux, 
que l'on recueille sur un fillrc et qu'on lave 
bien. On le traite ensuileavec un peu d'acide 
sulfurique qui s'empare de la chaux du tar- 
trate pour former du plâtre ou sulfate de 
chaux, qui se dépose, tandis que l'acide tar- 
trique, devenu libre, resteendissoluliondans 
l'eau. C'est cette eau que l'on fait réduire 
dans un vase de plomb jusqu'à ce qu'elle 
marque 38 ou 10 degrés à l'aréomètre, après 
quoi on fait cristalliser et on purifie. On ob- 
tient de la sorte de l'acide lartrique en beaux 
cristaux ou en lanies. 

Souvent, les pharmaciens le vendent aux 
lieu et place de l'acide citrique, dont le 
prix de revient est plus élevé. Pour recon- 
naître cette petite tromperie, il suffit de jeter 
une pincée du sel sur des charbons ardents, 
et s'il s'en exhale une odeur de pain grillé, 
c'est un signe certain que l'on a affaire à l'a- 
cide lartrique. 

Avec 2 grammes decet acide, 100 grammes 
de sucre et quelques gouttes d'esprit de ci- 
tron, pour un litre d'eau, on fait une très- 
bonne limonade. 

De temps en temps, on se sert de l'acide 
tarlrique pour relever les vins plats, pour 
guérir ceux qui sont affectés de la pousse, 
pour rendre un peu de force à ceux qui sont 
trop usés. 

Taupe — On donne vulgairement lenom 
de taupe à une espèce de loupe irrégulière, 
sinueuse, qui se forme sous lapeaude la tête; 
cette peau est alors soulevée comme la terre 
fouillée par la taupe. 

En médecine vétérinaire, on donne le nom 
de taupe â une tumeur de nature phlegmo- 
neuse, dégénérée en ulcère fistuteux. Celle 
tumeur a son siège sur le sommet de la tôle, 
entre les deux oreillesdu cheval; elle s'étend 
quelquefois sur les côtés de l'encolure, at- 
taque assez souvent le ligament cervical, et 
détermine, dans certains cas, des foyers, des 
amas de matières purulentes qui finissent par 
se faire jour au dehors ou nécessitent qu'on 
les ouvre. Au début du mal on peut quelque- 
fois le faire avorter en appliquant des cata- 
plasmes résolutifs sur la parlie affectée, mais 
le plus fréquemment il se forme du pus et 
par eonséquenlun abcès qu'on doit ouvrir le 
plus tôt possible. On applique ordinairement 
des cataplasmes émollienls pour bâter la ma- 
turité de l'abcès, lorsqu'on ne peut plus es- 
pérer voir celte maladie se terminer par ré- 
solution. 

70 
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TanpP' — Genre de l'ordre des Car- 
nassiers insectivores, qui ne se compose que 
de deux espèces, la loupe commune et la 
loupe aveugle. 

1° La taupe commune a un pelage noir 
composé de poils 1res lins qui offrent, surtout 
quand ils sont mouillés, des reflets métal- 
liques lorsqu'on les considère sous certains 
aspects. Sa longueur totale est d'environ 17 
à 20 centimètres en y comprenant sa queue 
qui en a 3 ou a peu près. On trouve parfois 
des taupes blanches, jaunâtres, cendrées, à 
lâches blanches, a ventre fauve, qui ne sont 
que des variétés de la taupe commune. Celte 
espèce est abondante partout dans les prai- 
ries, les champs, les jardins et les bois. 

La taupe est un animal nuisible, qui cause 
des dégâts parfois considérables dans les 
prairies, les moissons et les jardins; le pré- 
judice qu'elle cause tient aux nombreuses 
galeries qu'elle creuse sous la surface du sol, 
aux taupinières qu'elle forme. Let premières 
font souffrir les plantes qui sont placées au- 
dessus d'elles en donnant de fair aux racines 
et en gênant leur accroissement ; les secondes 
sont nuisibles dansles prés, parce qu'elles em- 
pêchent de faucher l'herbe assez près de la 
terre. En outre, ces animaux construisent 
leurs demeures avec des tiges de plantes, et 
dans les champs ils saisissent par les raci- 
nes les chaumes de nos céréales et finissent, 
en les tirant, par faire descendre la plante 
fout entière sous la terre. On a trouvé, par 
exempte, dans un seul nid de taupes, quatre 
cent deux liges de blé intactes et dont les 
feuilles n'avaient pas môme été touchées. Il 
est bien prouvé aujourd'hui que la taupe se 
nourrit exclusivement de matières animales; 
elle dévoreavec avidité, par exemple, les gre- 
nouilles, les oiseaux qu'elle peut saisir; mais 
sa nourriture ordinaire consiste en courti- 
lières, en larves de hannetons et d'autres in- 
sectes, et l'on voit que si elle cause du tort 
à nos cultures, elle leur rend cependant aussi 
quelques services. La taupe vient rarement à 
la surface du sol, elle fouille continuellement 
la terre au loin pour chercher les larves d'in- 
sectes; elle a une puissance d'organisation 
qui lui permet de creuser en différents sens 
et en très-peu de temps une grande étendue 
de terrain. Elle a reçu de la nalure, pour sil- 
lonner la terre et la rejeter derrière elle, un 
instrument d'une force prodigieuse. Ce sont 
ses membres antérieurs, qui, très-rappro- 
chés de la tête, sont courts, robustes, termi- 
nés par une main en forme de pelle, dont la 
paume est dirigée en dehors , et dont les 
doigts sont courts et enveloppés d'ongles 
énormes, plats et tranchants. A l'aide de ces 
deux instruments, et le museau placé en 
avant, elle marche sous terre avec une rapt 
dilé telle que l'on pourrait presque dire 



qu'elle semble y nager. Mais en revanche, 
une fois à la surface du sol, elle avance diffi- 
cilement; son venlre traîne et sa marche est 
lente cl pénible. 

La laupe est, pour ainsi dire, toujours af- 
famée. Voici ce que dit à cet égard Geof- 
froy Sainl-llilaire : » La taupe n'a pas faim 
comme tous les autres animaux ; ce besoin 
est chez elle exalté; c'est un épuisement 
ressenti jusqu'à la frénésie. Elle so monire 
violemment agitée; elle est animée de rage 
quand elle s'élance sur sa proie ; sa glouton- 
nerie désordonné toutes ses facultés; rien m> 
lui coûte pour assouvir sa faim ; elle s'aban- 
donne à sa voracité, quoi qu'il arrive ; ni la 
présence d'un homme, ni obstacles, ni me- 
naces ne lui en imposent, ne l'arrêtent. La 
taupe attaque ses ennemis par !e ventre ; elle 
entre la tête entière dans le corps de sa vic- 
time ; elle s'y plonge; elle y délecte tous ses 
organes des sens, n Cet animal ne supporte 
pas longtemps la faim ; quand il est privé 
d'aliments , il meurt irès-promplement , ei 
on a remarqué que, même lorsque le besoin 
de manger est porté chez lui au plus haut 
point, il ne louche pas aux plantes ou aux 
racines qui peuvent se trouvera sa portée. Si, 
au contraire, dans ce cas, un autre animal se 
trouveprès delà laupe, elle se jette sur lui avec 
fureur, lui ouvre le venlre et l'avale en quel- 
ques instants. Sa voracité est si grande que 
si l'on met ensemble deux taupes du même 
sexe, la plus forte dévore la plus faible, d ont 
elle ne laisse que ta peau et les os. La soif, 
lorsqu'elle est repue, est aussi chez elle an 
besoin tellement impérieux , que si on la 
saisit par la peau du cou et qu'on l'approche 
d'un vase plein d'eau, elle boit avec avidité 
dans cette position qui cependant est fort 
gênante, 

La laupe a huit mamelles, quoiqu'elle ne 
produise en général qu'un petit nombre de 
petits et souvent même qu'un seul. Chez elle, 
les sens de l'odorat, de l'ouïe et du loucher 
sont développés ; mais il n'en est pas de 
même de la vue, car, quoique des expériences 
bien faites aient prouvé que cet. animal n'est 
point aveugle , comme on l'a cru pendant 
longtemps, il est certain que la taupe a une 
mauvaise vue , et , d'après la conformation 
doses yeux, on présume qu'elle ne doit, 
comme les personnes atteintes de myopie, 
voir que très-confusément les objets qui sonL 
à une certaine distance d'elle. 

Cet animal, comme nous l'avons déjà dit, 
est nuisible non en mangeant les racines des 
planles. mais en bouleversant les semis, en 
coupant les racines des végétaux, etc. Il lui 
arrive en outre de percer les digues des 
étangs et des rivières. On voit par là que, 
malgré les services qu'il peut rendre eu dévo- 
rant les larves de quelques insectes, on ne 
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iloil pas moins chercher à s'en débarrasser. | 
Aussi a-t-on inventé plusieurs moyens pour 
le détruire. Nous en eilcrons ici quelques-uns. 

Comme les taupes fouillent et sillonnent 
le sol habituellement trois fois par jour, le 
malin, à midi, et le soir entre trois et quatre 
heures, quelques personnes profilent de cette 
circonstance, qui est connue, pour se mettre 
en embuscade et les épier, une pioche ou 
une bêche à la main. Aussitôt qu'elles aper- 
çoivent quelques mouvements qui leur indi- 
quent la présence de l'animal, elles enfoncent 
précipitamment leur instrument , et eu le 
relevant brusquement, elles enlèvent la taupe 
avec la terre, et celle-ci, une fois au-dessus 
du sol, ne peut plus leur échapper, car, 
comme nous l'avons dit, sa marche est lente 
et difficile. 

Va excellent moyen pour se débarrasser 
des taupes, c'est de faire un marché avec des 
hommes qui font métier de se livrer à la des- 
truction de ces animaux. Ces hommes, que 
l'on connaît vulgairement sous le nom de 
laupiers , ont une grande habileté pour la 
plupart , et en leur donnant , par téte de 
taupe, une somme très-minime, ils finissent, 
sinon par les détruire toutes, au moins par 
en diminuer considérablement le nombre. 

On tend souvent aussi des pièges a res- 
sorts dans les conduits souterrains creusés 
par les taupes. Un des plus avantageux con- 
siste en une pince d'une seule pièce, qui res- 
semble assez, en petit, à une pincetto fermée. 
Les extrémités des branches se resserrent 
dans la détente par l'effet d'un ressort qui 
est élastique ; on les tend à l'aide d'une petite 
plaque de lôle percée cl retenue légèrement 
sur les bords entre les extrémités. On place 
le piège dans la galerie de la taupe qui, en 
passant, pousse la petite plaque et se trouve 
prise entre les branches de la pince qui se 
referme aussitôt. 

2" La taupe aveugle ressemble beaucoup 
à la précédente; elle est plus pelitc qu'elle, 
et, malgré le nom qu'elle porte, elle n'est pas 
aveugle, quoique l'ouverture de ses paupières 
soit encore plus petite que chez la taupe 
commune. 

Tsinpc-gl'illoii. — Nom vulgaire des 
insectes du genre courtilière. (Voyez ce der- 
nier mot.) 

Titupîci'- — Les individus qui font, par 
profession, la chasse, aux taupes , portent le 
nom de taupiers. Quelques-uns ont acquis 
une sorte de célébrité, et au commencement 
de ce siècle, on vanlail le taupier du domaine 
de Rambouillet comme l'on a vanté Anri- 
gnac dans VArt du taupier de Dralet, et le 
fameux Lecourt, dans V Histoire delà taupe 



cl des moyens de la détruire, par Cadet-De- 
vaux. 

11 existe des laupiersnomades, allant d'une 
localité à une aulre , et qui sont plus ou 
moins habiles. Nous avons eu plusieurs fois 
l'occasion de voir ces hommes à l'œuvre dans 
le département du Nord, où on leur donnait, 
outre la nourriture , 5 centimes par taupe 
prise, ou 10 centimes, quand on ne les nour- 
rissait point. 

Titiipîu. — Genre d'insectes de L'ordre 
des Coléoptères. Les taupins se trouvent sur 
les fleurs, sur les gazons ou même sur la terre. 
Quand on veut les saisir, ils se laissent tom- 
ber et contrefont les morts. Une espèce de ce 
genre, qui habite l'Amérique méridionale, est 
phosphorique. On assure qu'elle répand une 
lumière assez vive pour que l'on puisse écrire 
et lire à sa seule clarté , et que les femmes 
•des pays où elle se trouve n'emploient pas 
d'autre flambeau pour exécuter leurs divers 
travaux, quand le soleil est couché. Ces in- 
seclcs ont les pattes exlrémemenl courtes, 
el lorsqu'ils sont sur le dos , celle brièveté 
de leurs organes de locomotion les empêche 
de pouvoir se retourner. Aussi la nature, pour 
remédier à cet inconvénient, leur a donné le 
moyen de pouvoir sauter en l'air jusqu'à ce 
qu'ils retombent sur leurs jambes. Voici du 
reste , d'après Lûtreille , la manière donl ils 
exécutent leurs mouvements. «Couchés sur le 
dos, ils sautent et s"élèvent perpendiculaire- 
ment en l'air jusqu'à ce qu'ils retombent dans 
leur position naturelle ou sur leurs pieds. 
Pour exécuter ce mouvement . ils les serrent 
contre le dessous du corps, baissent intérieu- 
rement la tête et le prolhorax, qui est très- 
mobile de haut en bas, puis, rapprochant 
cette partie de l'arrière-poilrine, ils poussent 
avec force la pointe de l'avant-sternum con- 
tre le bord du trou situé en avant de l'ar- 
rière-poitrine, où elle s'enfonce ensuite brus- 
quement et par ressort. Le prolhorax avec 
les pointes latérales , la tète, le dessus des 
élytres, heurtant avec force contre le plan de 
position , surtout s'il est ferme et uni, con- 
courent par leur élasticité à faire élever le 
corps en l'air. » Nous décrirons seulement le 
taupin germanique et le taupin noir, qui, 
tous les deux , se trouvent assez communé- 
ment en France. 

1" Le taupin germanique est long d'envi- 
ron 14 millimètres; son corps est large et 
bombé; il est d'un bronzé luisant en dessus, 
el d'un noir bronzé en dessous ; ses élytres 
sont marquées de points et sillonnées de 
raies; les antennes du mâle sont légèrement 
en scie. 

2» Le taupin noir est long d'un peu plus 
de U millimètres; il est d'un noir luisant 
avec les pattes noires ou brunes; ses élytres 
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sont striées et couvertes d'un duvet cen- 
dré. 

Taupinière— C'est la butte ds terre 
que forme la taupe à mesure qu'elle ouvre 
des galeries souterraines. Quelques personnes 
pensent que les taupes rendent de grands 
services aux propriétaires de prairies, en re- 
couvrant celles-ci de taupinières, composées 
de terre fine et vierge qu'il suffit de répandre 
avec soin pour augmenter la vigueur de la 
végétation. Cette raison nous a été donnée 
souvent en faveur des taupes; cependant nous 
ne la trouvons pas des meilleures et ne 
sommes point convaincu. Les taupes nous 
rendent plus de services en dévorant des lar- 



ves qu'en ouvrant des galeries et en formant 
des buttes de terre neuve. 

1! est d'usage de détruire les taupinières et 
de les étendre sur les prairies dans les pre- 
miers jours du printemps. On se sert pour 
cela de la houe , de la pelle de fer, et enfin 
dans les^ grandes exploitations, de l'élaupi- 
noir, qui se compose de cinq pièces de bois 
de 15 àlG centimètres d'équarrissage, assem- 
blées solidement entre elles. Chacune des 
trois traverses est armée d'une lame de 1er 
solidement boulonnée cl qui a environ 1 cen- 
timètre ou 1 centimètre et demi d'épaisseur. 
Cet étaupinoir, dont nous donnons la figure 
est traîné par les chevaux comme la herse. ' 

On peut enfin éparpiller la terre des tau- 




pinières avec la pelle à cheval, dont voici la 
forme, et qui ne présente point de difficultés 
dans l'exécution. Avec celte pelle à cheval. 



on fait, assure-t-on, plus de besogne qu'avec 
cinq ou six ouvriers exercés, faisant le travail 
à la main. 



Taupe. — Nom donné parfois à la gé- 
nisse ou jeune vache. ( Voy. vache.) 

Taureau.— Maie de la vache. (Voyez 

BOEUF.) 

Téesdallc. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont une espèce, la 
seule dont nous parlerons, est connue sous 
le nom de téesdalie ibéride , et se trouve 
communément sur les 1 pelouses des lieux sa- 
blonneux ou granitiques. Elle est couverte 
de poils courts et sa laHIe s'élève de 6 à 
12 centimètres; ses feuilles sont divisées en 
segments ou lobes arrondis; les radicales 
sont étalées en rosette; ses Heurs blanches, 
très-petites, donnent naissance à une silicule 
ou fruit qui est ovale, comprimée et échan- 
crée à son sommet. 



.Tcigue. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Lépidoptères, dont les chenilles causent 
aux hommes de grands dégâts, les unes en 
rongeant nos grains dans les greniers ou les 
magasins, les autres en détruisant les plumes, 
les crins, la laine, les fourrures, en un mot, 
tout ce qui se trouve à leur portée. Ces che- 
nilles sont petites, mais leur voracité les 
rend très-nuisibles, malgré l'exiguïté de leur 
taille. Nous décrirons les espèces suivantes : 
la teigne des grains, la teigne des pellete- 
ries , la leigne des draps , la teigne des ta- 
pisseries, la teigne à front jaune. 

1° La teigne des grains a la tête d'un blanc 
jaunâtre et couverte de longs poils; ses ailes 
supérieures sont marbrées de gris, de brun, 
de noir et de jaunâtre; les inférieures sont 
noirâtres. La chenille de ce papillon, que l'on 
nomme fausse teigne des blét, lie ordioaire- 
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ment plusieurs grains avec de la soie , se 
bàlit de la sorte un fourreau d'où elle sort 
pour aller ronger de temps en temps d'au- 
tres grains. Celte espèce, qui se trouve trop 
souvent dans les greniers, est très-nuisible. 
(Voyez, pour les moyens à employer afin de 
la détruire, l'article amicite.) 

2- La teigne des pelleteries a les ailes su- 
périeures d'un gris argenté avec un ou deux 
points noirs sur chacune d'elles. On trouve 
ce papillon dans toute l'Europe; sa chenille 
cause de grands dégâts dans les pelleteries, 
avec les poils desquels elle se construit des 
tuyaux feutrés, après les avoir coupés et dé- 
tachés. 

3" La teigne des draps, qui est aussi très- 
commune dans toute l'Europe , a les ailes 
blanchâtres, luisantes, avec quelques taches 
noirâtres en dessus. Les chenilles vivent sur 
les étoffes de laine et en particulier sur les 
draps qu'elles détruisent avec une grande 
rapidité. 

4 U La teigne des tapisseries est un papil- 
lon dont la tète est blanche ; ses ailes supé- 
rieures sont noires avec l'extrémité posté- 
rieure blanche; sa chenille vit, comme celle 
de l'espèce précédente ,' dans les étoffes de 
laine dans lesquelles elle fait de grands ra- 
vages. 

5° La teigne à front jaunes la tète fauve; 
ses ailes supérieures sont cendrées et sans 
taches ; les inférieures sont blanches; sa che- 
nille cause souvent de grands dégâts dans les 
collections d'histoire naturelle. 

Toutes les teignes aiment l'obscurité et le 
repos ; on peut donc s'en débarrasser ou au 
moins diminuer beaucoup le mal qu'elles 
causent, en exposant à l'air et en battant avec 
une baguette les étoffes de laine et les ma- 
tières qu'elles rongent. C'est du reste !o 
moyen qu'emploient les gens soigneux. En 
plaçant dans les armoires et dans les endroits 
où l'on met ces étoffes, des morceaux de coton 
imbibés d'essence de térébenthine ou d'une 
autre liqueur dont l'odeur soit très-péné- 
trante, on vient encore à bout d'éloigner les 
teignes- Les marchands de draps, pour attein- 
dre le même but, enferment leurs tissus dans 
des toiles fines et serrées, ou bien encore dans 
des toiles imperméables. On peut aussi placer 
ces étoffes dans des coffres ou des caisses bieti 
fermées et calfeutrées avec soin. 

Teilltnrici*. — Variété de raisin noir, 
appelé encore teint, tachât, teint-vin, noi- 
raud de Paris. Le teinturier donne un vin 
rouge très-foncé, très-âpre et ttrès-dur, en 
raison de la quantité de tanin qu'il renferme, 
mais ne se conservant néanmoins que de 3 à 
8 ans. car il est pauvre en alcool. Son cépage 
rapporte de 10 à 40 hectolitres à l'hectare; on 
ne le cultive que pour colorer les vins rouges, 



faibles en couleur, et satisfaire ainsi certains 
consommateurs qui s'imaginent que les vins 
foncés sont préférables aux autres. 

Température. — La température 
joue un rôle important en agriculture; les 
succès et les revers sont sous sa dépendance. 
A l'article gei.éé, nous avons dit ce que nous 
avions à dire de la température basse ou 
froide; nous nous proposions de traiter de la 
température chaudcou élevée au mot ciulecb, 
mais par suite d'un oubli que nous ne nous 
expliquons pas et que nous regrettons, nous 
avons inséré le litre dans l'ordre alphabéti- 
que voulu et n'avons point parlé de la chose. 
Au moment de la correction des épreuves, 
alors qu'il n'était plus guère possible de ré- 
parer la faute, sans faire un long remanie- 
ment, nous avons pu constater notre oubli 
et renvoyer nos lecteurs à l'article tempéiu- 
tcke, bien que nous n'ayons à les entretenir 
que de l'influence de la chaleur. 

La chaleur est indispensable à la végéta- 
tion; sans elle, la séve ne se mettrait pas en 
mouvement ; sans elle, les feuilles ne pousse- 
raient point, les fleurs ne s'ouvriraient point 
et nous n'aurions pas de graines à récolter. 
Chaque plante, pour prospérer, a besoin d'une 
quantité déterminée de chaleur; il en faut 
moins ou plus aux unes qu'aux autres. Sup- 
posez que des observations météorologiques 
aient été faites avec soin sous tous les cli- 
mats et que l'on connaisse au juste la moyenne 
des degrés de chaleur, à partir du moment 
où la végétation se lance jusqu'au moment 
où elle languit ou s'arrête; supposez que, 
d'autre part, ou sache ce qu'il faut de degrés 
de chaleur pour mûrir les graines de telle ou 
telle plante, l'on ne serait plus embarrassé 
pour l'introduction de cultures nouvelles; on 
ne douterait plus,on ne tâtonnerait plus. Par 
exemple, dans les pays où l'on n'ose cultiver 
le rroment, on se dirait ; Il faut à cette 
plante, pour mûrir ses grains, environ 2,000 
degrés de chaleur en moyenne ; or, il résulte 
des observations météorologiques que l'on 
obtient ou que l'on n'obtient pas cette 
moyenne de température à partir d'avril pour 
aller en septembre ou octobre; donc, nous 
pouvons ou ne p.ouvons pas réussir dans la 
culture du froment. El l'on procéderait de la 
sorte pour toutes les plantes à introduire 
dans une localité, ce qui serait, on en con- 
viendra, fort commode et fort avantageux. 

Si la chaleur est l'âme de la végétation, 
quelquefois aussi elle en est le fléau. Il j a 
des climats tellement brûlants que rien n'y 
pousse. La plupart des végétaux ne soutien- 
nent pas même momentanément une chaleur 
qui dépasse 50 degrés centigrades; les rares 
cryptogames qui vivent dans les eaux ther- 
males et à la température de l'eau bouillante 
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confirment la règle en faisant exception. Les 
effets nuisibles de Fp chaleur se font souvent 
sentir, même sous nos climats qui, cependant, 
sont infiniment moins chauds que ceux de 
l'Algérie et de l'Egypte, par exemple. Chacun 
de nous a pu remarquer, entre autres choses, 
que les abricotiers en espalier et quelques 
arbres encore se trouvaient souvent pendant 
l'été subitement frappés de mort en tout ou 
en partie. Il semblerait, quant aux abrico- 
tiers du moins, que la séve s'épaissit sous 
l'influence de la chaleur, ne peut plus cir- 
culer, et que la vie s'arrête instantanément. 
C'est pour cela que l'on recommande habi- 
tuellement d'abriter ces arbres en espalier 
pendant les journées brillantes de l'été, de 
onze heures du matin jusqu'à deux ou trois 
heures de l'après-midi. 

Les chaleurs vives et de longue durée 
finissent par fatiguer des plantes même ro- 
bustes auxquelles elles enlèvent l'eau de 
végétation; alors, les feuilles se rident et il 
devient urgent d'arroser pour les sauver. 

La chaleur vive du soleil, qui se produit 
après une gelée blanche, désorganise les vé- 
gétaux. 

La chaleur du soleil est souvent fatale 
aussi à la suite d'un arrosement, parce que 
pendant la vaporisation de l'eau, il se pro- 
duit un refroidissement brusque sur les 
feuilles et les tiges des plantes. 

Enfin la chaleur du soleil est funeste encore 
aux boutures fraîches et au repiquage. Il est 
donc prudent de tenir les boutures à l'ombre 
jusqu'à ce que l'enracinement se fasse, et de 
repiquer autant que possible, soit par un 
temps couvert ou pluvieux, soit le soir au 
moment du coucher du soleil. Quand on 
dispose de paillassons ou autres abris suffi- 
sants, on peut repiquer à toute heure du 
jour, sans que les plantes courent le risque 
de souffrir. 

Ténébrion. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Coléoptères. Les espèces qui com- 
posent ce genre ne sortent de leur retraite 
que le soiret recherchent les lieux obscurs, ce 
qui, très-probablement, leur a fait donner le 
nom de ténébrions. Nous ne parlerons ici que 
du ténébrion de la farine ou ténëbrio mo- 
tilor de Linné. Cet insecte est d'un brun 
noirâtre et luisant en dessus, d'un brun mar- 
ron en dessous; le dessus de son corps est 
marque de points, et ses élytres portent neuf 
stries peu profondes sur chacune d'elles. On 
trouve fréquemment ce ténébrion dans les 
boulangeries, les moulins à farine, dans les 
lieuxobscurs. Sa larve, qui vit dans le son cl 
la farine, est longue, d'un jaune d'oere, lisse, 
très-luisante avec des pattes fort courtes. 
On donne souvent celle larve en nourriture 
aux rossignols. 



TéllCSinc. — On donne ce nom à une 
cuisson, à une chaleur qui se fait sentir dans 
ta région de l'anus et qui est accompagnée 
d'une envie continuelle, douloureuse, et très- 
souvent inutile d'aller à la selle. Dans celle 
affection, les muscles qui entourent l'anus 
sont toujours contractés. Le téiicsrne est un 
symptôme qui existe constamment dans la 
dyssenterie et qui se rencontre assez souvent 
chez les individus qui ont des hémorrhoïdes 
ou des ascarides (espèce de vers), ainsi qu C 
dans un grand nombre d'autres circonstances. 
Quand le lénesme est causé par une mala- 
die, il faut, bien entendu, combattre d'abord 
celle-ci, mais on peut en même temps foire 
autour de l'anus des onctions avec des pom- 
mades opiacées , ou dans lesquelles on faii 
entrer de l'extrait de belladone ; on soulage 
ainsi les malades. Les lavements émollienls, 
les demi-bains réussissent aussi très-bien à 
faire disparaître ou au moins à diminuer la 
cuisson et la chaleur que l'on éprouve dans 
le lénesme, cuisson et chaleur qui sont 
parfois presque insupportables. 

Ténia ou taenia. — { Voy. teks.) 

Tciithrccle. — Genre d'insectes de 
l'ordre des Hyménoptères. Les femelles dus 
espèces qui composent ce genre sont munies 
d'une tarière dentelée en forme de scie, ce 
qui avait fait donner par Latreille lenom de 
porte-scie aux lenthrèdcs. Elles se servent 
de celte tarière pour entailler les liges des 
plantes, dans lesquelles elles veulent déposer 
leurs œufs. Les larves qui sortent de ces 
œufs ont une si grande ressemblance avec les 
chenilles ou larves des papillons, qu'on ne 
peut les en distinguer que par le nombre de 
leurs patles. Les larves des tenthrèdes ont 
au moins de quatorze à seize pattes membra- 
neuses, tandis que dans les vraies chenilles, 
ces pattes ne dépassent jamais le nombre de 
dix. Aussi, a-t-on donné aux premières le 
nom de fausses chenilles, nom qui, on ne 
peuten discunvenir, leur convient assez bien. 
Les tenthrèdes, dans leur premier état, se 
trouvent sur les végétaux; quelques-uns 
d'entre eux se réunissent même, vivent en 
société et se lissent une coque soyeuse qui 
leur sert de demeure et d'abri. Plusieurs 
sont très - nuisibles. La larve du ten- 
thrède, par exemple, qui vit sur, le pin, 
cause souvent un grand dommage à cet arbre. 
Nous décrirons seulement deux espèces de 
tenthrèdes : le tenlkrèdeverlçl le tenthrède 
du sapin. 

1° Le tenthrède vert est, comme son nom 
l'indique, de couleur verte avec une tache 
noire sur le prothorax et une bande égale- 
ment noire le long du milieu du dos. On 
trouve cette espèce sur le bouleau. 
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2° Le lentlirède du sapin est noir; ses 
pattes sont famés ainsi que les quatre anneaux 
de la partie moyenne du ventre. Cet insecte 
se trouve communément dans toute l'Europe. 

Téraspîc. — Nom vulgaire des espèces 
du genre ibéride. {Voy. ce dernier mot.) 

Térébenthine. — 0n appelle ainsi 
des substances résineuses liquides qui ont 
une consistance semblable à celle de l'huile, 
dont l'odeur est forte et pénétrante, la sa- 
veur 1ère et chaude, et la couleur d'un jaune 
[dus ou moins foncé. Elles sont inflamma- 
bles cl composées de résine et d'une ^uile 
essentielle qui lient la résine en dissolution ; 
elles sont solubles dans l'esprit-de-vin, et la 
chaleur, en faisant volatiliser leur huile essen- 
tielle, les rend concrètes, c'est-à-dire dures. 
On distingue surtout la térébenthine de Chio 
qui provient d'une espèce de pistachier 
{voyez cemol); les lérébenthinesde Bordeaux 
cl de Strasbourg, qui sont fournies par des 
arbres de la famille des Conifères {voyez 
pour ce qui concerne ces térébenthines l'ar- 
ticle vin); la térébenthine de Venise ou de 
Briançon, que l'on relire du mélèze, est appelée 
térébenthine de Venise, parce qu'autrefois" 
on la tirait de cette contrée, mais aujourd'hui 
la plus grande partie de celle dont on fait 
usage en France vient du Dauphiné et du Forez ; 
elle est souvent mêlée avec de la résine pro- 
venant de pins et de sapins; aussi ses carac- 
tères dislinelifs ne sont-ils pas très-certains. 
Les térébenthines sont très-employées dans 
les arts; nous avons à cet égard dit tout ce 
qui nous a semblé nécessaire au mot pin. 
Nous n'avons donc pas à y revenir. Ici nous 
dirons seulement deux mots des usages de ces 
substances, au point de vue de la médecine. 

La térébenthine dont les médecins font, 
pourainsi dire, exclusivement usage, est celle 
dite de Venise ou de Briançon. C'est un sti- 
mulant très-énergique dont l'action est fort 
avantageuse dans les catarrhes de la vessie, 
dans les bronchites chroniques, dans cer- 
taines diarrhées; on s'est aussi très-bien 
trouvé de son usage dans la goutte, le rhu- 
matisme, les névralgies, etc. Dans la névralgie 
seiatique, surtout, c'est un remède excellent, 
ainsi que nos lecteurs pourront s'en assurer 
en lisant l'arliele sciatiqije. La dose de la 
térébenthine est de 60 centigrammes à I ou 
2 grammes, que l'on administre en deux ou 
trois fois, soit en pilules, soit en suspension 
dans une émulsion. Lorsque la térébenthine 
est cuite, sa dose est de 2 à 8 grammes. Cette 
substance fait partie de plusieurs préparations 
pharmaceutiques , telles que la thériaque. 
le baume de Fioraventi,ctc. 

Terrains. — Commençons par déclarer 



que ce n'est pas au point de vue du géologue 
que nous allons examiner la question des 
I errains ; c'est seulement au point de vue du 
cultivateur que nous l'aborderons. La plupart 
des agronomes ont divisé les sols arables en 
quatre classes; ils les ont appelés : (erres 
franches ou noires, terres argileuses, sablon- 
neuses et calcaires. Ce sont là, à notre avis, 
des dénominations tellement vagues, que les 
cultivateurs des différentes localités, en Bel- 
gique comme en France, ne peuvent s'y re- 
connaître. On nous permettra donc d'adopter 
une classification différente , et d'établir huit 
divisionsqui comprendront : fies terrains cal- 
caires, 2° les terrains argileux, 3" les terrains 
granitiques, •4° les terrains schisteux. 5° les 
terrains sablonneux, 6° les terrains d'allu- 
vions anciennes et modernes; 7° les terrains 
marécageux, S" les lorrains tourbeux. 

Ces divers sols nous paraissent difficiles à 
reconnaître à première vue. car très-souvent 
ils offrent le même aspect, mais il existe des 
caractères moins trompeurs et plus sérieux 
que les couleurs pour tes distinguer les uns 
des autres. Au nombre de ces caractères exté- 
rieurs, nous placerons en première ligne les 
plantes qui y croissent spontanément. 

Ainsi, on reconnaîtra les terrains de nature 
calcaire à laprésencedel'adonide d'automne, 
vulgairement nommée goutle de sang (adoju's 
autumnalis) ; du mélampyre des champs 
ou herbe rouge et rougeolte (melampyrum 
arvense); du vélar odorant (crysimum 
odoralum); des coronilles naine cl bigarrée 
(coronilla ininima et varia); de l'hippo- 
crépide en ombelle (hippocrepis comosa); 
du buplèvre en faux (buplevrwm falcatum); 
du cornouiller mâle {cornus mas) ; du séne- 
çon à feuilles de roquette (senecio erucœ- 
folius); des gentianes eroiselle cl d'Alle- 
magne (gentiana cruciala et germanica) ; 
de la campanule fausse raiponce {campu- 
nula rapunculoidcs) ; de l'asaret d'Europe 
(asarum europanm); des ophrys, de la pha- 
langère rameuse {anthericum ramosum) ; 
des germandrées de montagne et petit chêne 
(tcucrium monlanum et chamœdris) : de 
l'anémone pulsatille (anémone puhalilla); 
du lin do montagne (i/tiitm monlanum)--, 
de la raiponce orbiculaire {phyleuma orbi- 
culare)'; de la patience à écussons (rumex 
scutatus); de l'aïkékenge ou eoqueret [phy- 
salis alkekengi); du buis (buwus sempervi- 
re«s);el de la dauphinclle consolide, vulgai- 
rement pied-d'alouettc sauvage (delphimum 
consolida). 

Les terrains argileux sont caractérisés par 
la présence du tussilage pas-d'âne (tussi- 
laga farfora) ; de l'anthyllide vulnéraire 
(anthyllis vulneraria) ; de la polentille ram- 
pante [potetitilla rcplans); de la polentille 
ansérine (potcnlilla ariserina) ; du tabouret 
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des champs (thlaspi arvcnsc) ; de la chicorée 
sauvage (ciciwrium intybus) , et de la gesse 
tubéreuse, vulgairement auotte ou arnotte 
(lathyrus tuberosus). 

Les terrains granitiques sont révélés par 
la renoncule à feuilles d'aconit, (ranunculus 
aconilifotius); l'orpin velu (sedum villo- 
sum): le séneçon à Touilles d'adonide (senecio 
adonidifolius) : le doronic d'Autriche (doro- 
nicum auslriacum); le saule à cinq éta- 
inincs (salix pentandra) ; la laîche (éré- 
tiusculc (carex tereliuscula) ; la digitale 
\>ourpièa(digilalis purpurca) ; le séneçon de 
i'uchsius (senecio fuchsii): l'iliécèbre verti- 
cillée (iliecebrum verticillatum); l'antique 
de montagne (arnica montana) ; le genêt 
velu (genista pilosa); le sureau à grappes 
(sambucus racemosa); le prunier à grappes 
[prunus padus) ; le châtaignier (rastanca 
vulgaris), ei le framboisier (rubus idœus). 

Les terrains schisteux, qui appartiennent 
à la formation primitive, ainsi que le granit, 
portent à peu près les mêmes plantes : telles 
sont la renoncule à feuilles d'aconit, la digi- 
tale pourprée, le séneçon de fuchsius, far- 
nique de montagne, le genêt velu et le sureau 
à grappes; mais ils portent aussi des végé- 
taux plus spécialement caractéristiques, 
comme la cardamine amère (cardaminc 
amara) l'airelle myrtille; (vaccinium myr- 
lillus); l'airelle canneberge (vaccinium 
oxycoccos) ; la benoîte des ruisseaux (gcum 
rivale); l'antcnnaire dioïque, ou gnaphale 
dioïque (anlennaria .dioica ou gnapha- 
lium dioicum) ; la mercuriale vivace (mer- 
curialis perennis); le chrysanthème des 
moissons (chrysanlhemum segelum); le 
géranium des bois (géranium s'ylvalicum) ; 
le lailron des champs ou axon des Ardennais, 
(sonchus arvensis) , et la luzule blanchâtre 
(lusula albida). 

Les terrains sablonneux, et par là nous en- 
tendons les sables siliceux plus ou moins 
mouvants cl arides, se font remarquer par la 
Ialchc des sables (carex arenaria); le cala- 
magrostc des sables ou roseau des sables de 
Linné (çalamagroslis arenaria ou arundo 
arenaria)^ l'herniaire glabre (herniaria 
glabra); la gnavelle vivace (scleranthus 
perennis); le serpolet (thymus serpyllum) ; 
l'éperviere en ombelle (hicracium um- 
bellalum) ; la véronique du printemps (vc- 
ronica verna); lejasion de montagne (ja- 
sione montana), et la violellc tricolore ou 
pensée sauvage (viola Iricolor). 

Les terrains d'alluvions anciennes et mo- 
dernes n'offrent aucune plante vraiment 
caractéristique; cela tient sans doute à ce 
qu'ils ont été formés par des détritus en- 
traînés par les eaux dans les vallons et les 
vallées et offrant les éléments de plusieurs 
autres terrains. Ce sont en général les meil- 



leurs sols, les plus riches entre tous, ceux 
que l'on désigne assez ordinairement sous les 
noms de terres franches ou loamcuses. 

Les terrains marécageux se reconnaissent 
à la scutellairc toque (scutcllaria galérien 
/a/a); à la renoncule langue (ranunculus 
lingua); auményanlhc Irèfled'eau (menyan- 
Uies trifoliala); auphcllandric aquatique 
(phcllandrium aquaticum de Linné). On y 
retrouve, en outre, l'hydrocotyle commune 
(kydrocotyle vulgaris); l'éperviere des ma- 
rais (hicracium paludosum) ; le populage 
des marais (caltha palusiris) ; le butotne en 
ombelle (bulomus umbdlatus); lu lyeope 
d'Europe (lycopus européens); la menthe 
aquatique (nientha aquatica); la pédiculaire 
des marais (pedicularis palusiris); la valé- 
riane dioïque (mleriana dioica) ; l'airelle 
des marais (vaccinium uliginosum) ; la par 
nassie des marais (parnassia palusiris); 
le jonc raide (juncus squarrosus); le lyco- 
pode inondé (lycopodium inundatum)'; et 
la scorpione des îuaraîs (myosotis paluslrh). 

Les terrains tourbeux nous offrent la lînai- 
grette engainée (eriophorum vaginalum); 
la laîche pucierc (carex pulicaris),; la Ialchc 
bourbeuse (carex limosa); le choiit blanc 
(schmnus albus); l'airelle canneberge (vac- 
cinium oxycoccos) ; le rossolis intermédiaire 
(droscrainlcrmcdia); lasrhcuch/.éricdcs ma- 
rais (scheuzeria palustris); l'épipactis des 
marais (epipaclis palusiris); les mousses 
connues sous le nom de sphaignes (sphag- 
num); le polytric commun (polytrichum 
commune), et enfin le lycopode sélagine 
(lycopodium sclago). 

Nous aurions pu citer un plus grand nom- 
bre de [végétaux croissant sur les divers 
terrains, mais ce serait allonger fort inutile- 
ment la liste; il suffit que nous ayons con- 
signé les plus caractéristiques entre tous. 

Nous ne connaissons pas de guide plus sûr 
que la botanique dans l'appréciation de la 
nature des sols; les plantes sont des indica- 
teurs plus exacts que les meilleurs chimistes. 
Pour notre compte, nous nous en rapporte- 
rions plutôt à elles qu'aux analyses de labo- 
ratoire les mieux faites, attendu qu'en cul- 
ture pratique, ces analyses no prouvent rien 
ou prouvent peu. Toutes les fois que vous 
direz à un travailleur du sol : Voici un ter- 
rain qui est de nature calcaire, ou de nature 
argileuse, ougranitique, ou marécageuse, etc., . 
il vous comprendra de suite et saura quel 
parti tirer de l'une ou l'autre de vos indica- 
tions d'ensemble; mais quand vous lui appor- 
terez par chiffres les doses de silice, d'alu- 
mine, de chaux, de magnésie, d'oxyde de 
fer ou d'autres substances contenues dans 
une poignée de terre soumise à l'analyse, il 
ne se trouvera guère plus avancé après 
qu'avant, parce que la chimie dans ses expé- 
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rienccs ne saurait mentionner toutes sortes 
île considérations, de circonstances avanta- 
geuses aux pratiques agricoles. Aussi, nous 
sommes persuadé que l'on peut devenir 
très-habile agriculteur sans qu'il soit néces- 
saire de savoir analyserun sol avec précision. 
Il y a. outre la botanique, dessignesauxquels 
le premier venu reconnaît facilement la na- 
ture d'un champ. 

Supposons que nous ayons sous les yeux 
une terre blanchâtre ou jaunâtre. Nous met- 
tons quelques pi nuées de cette terre dans le 
creux de notre main ; nous la portons à nos 
lèvres; nous faisons arriver dessus le souflc 
liéde de noire haleine et la sentons tout de 
suite. S'il s'en exhale une odeur désagréable, 
nous avons un premier signe qui nous fait 
soupçonner de l'argile. Si nous mettons 
ensuite une pincée de cette même terre sur 
noire langue et qu'elle s'y colle plus ou moins 
fortement comme de la pâte, nous avons un 
second signe qui vient a l'appui du premier. 
Si, après cela, nous remarquonsque le champ 
où nous avons pris cette terre garde long- 
temps l'eau après une forte pluie et qu'il 
devient impossible d'y faire passer la charrue 
avant quinze jours ou trois semaines ; que si 
la charrue y passant trop tût, les tranches 
se lèvent toutes d'une pièce, comme un ruban 
et presque sans se rompre; c'est encore 
signe que nous avons affaire à de l'argile; si, 
en été, la terre en question se crevasse, se 
fendille beaucoup, et si les mottes du champ 
deviennent dures comme de la pierre; c'est 
encore un cinquième signe caractéristique. 
Si, dans les temps de sécheresse, cette terre 
produit beaucoup plus de mauvaises herbes 
que les autres; si, enfin, elle ne fait point 
effervescence, autrement dit ne bouillonne 
point lorsqu'on verse dessus de l'acide chlo- 
rhydrique ou sulfuriquc, il ne nous reste plus 
de doute, nous avons décidément affaire à cie 
la lerre argileuse. 

Supposez maintenant que nous ayons de- 
vant nous une terre grisâtre, brunâtre, 
rougeâtre, peu importe la couleur , légère, 
tenant à peine en mottes et d'un labourage 
facile en toute saison; supposez, d'autre part, 
que l'eau des pluies ne séjourne pas dessus 
et passe comme sur un filtre, que cette lerre 
soit rarement trop mouillée et presque tou- 
jours trop sèche en été, j'ai lieu de la soup- 
çonner d'être calcaire. Pour m'en assurer 
complètement, j'en mets dans un verre, je 
verse dessus quelques gouttes d'acide chlor- 
hydrique et j'observe. Si elle bout sur le 
champ, siffle, s'emporte et se sauve en écume 
par-dessus les bords du verre, je ne doute 
plus; c'est assurément une terre calcaire. 

Voici à présent une autre nature de sol; il 
est plus léger que le précédent; l'eau coule à 
travers encore plus vite que dans le calcaire; 
nier, d'agriculture, — T. Il, 



il est de toules les couleurs, jaune rougeâtre, 
noirâtre, gris ou blanc. J'en saisis une 
poignée, je frotte cette terre entre mes doigts 
et je remarque qu'elle produit sur la peau 
un effet qui ressemble à celui du verre pilé 
très-fin. Je verse sur cette terre un acide 
quelconque, et je remarque qu'il n'y a point 
d'effervescence. J'en délaye ensuite une autre 
portion dans an verre, je la remue avec une 
baguette, puis je la laisse en repos ; si, dès 
que j'ai cessé de remuer, il se forme rapide- 
ment dans le verre un dépôt de sable fin. 
comme qui dirait de la poussière de pierre à 
fusil, de la poussière de sable de rivière, de 
la poussière de granit, de grès ou de quartz, 
c'est qu'évidemment j'ai affaire à une terre 
siliceuse qui est ou granitique, ou schisteuse, 
ou sablonneuse; mais l'analyse chimique, 
alors même qu'elle serait minutieuse, ne vous 
dira pas si vous avei affaire à des terrains 
marécageux ou tourbeux, tandis que la bota- 
nique vous le dira toujours sans jamais se 
tromper. 

Si nous avions à acheter un champ dans 
notre propre pays, sur le territoire de notre 
commune, par exemple, nous n'aurions besoin 
pour cela d'aucune indication scientifique; 
la connaissance des lieux nous en appren- 
drait plus que les réactifs de la chimie. 

L'embarras pour le cultivateur n'existe 
qu'autant qu'il aehète on afferme une terre 
dans une contrée qu'il ne connaît pas et sous 
un climat différent de celui sous lequel il a 
vécu et pratiqué jusqu'alors. Eh bien, dans 
ce cas encore, nous posons en fait que la 
chimie ne saurait lui venir en aide, tandis 
que la botanique le fixerait tout aussitôt sur 
la nalure du terrain. A défaut de celle-ci, 
ce qu'il y a de mieux à faire à notre avis, 
c'est de prendre des renseignements très-dé- 
laillés parmi les cultivateurs de l'endroit 
même; c'estee que, pour notre compte, nous 
avons fait dans l'A rd en ne belge. Admettez 
qu'au lieu de procéder ainsi, nous ayons 
avec une balance , des creusets , des réactifs 
et des filtres, analysé le sol de la localité, et 
que nous ayons trouvé beaucoup de silice, 
beaucoup d'argile et peu ou point de chaux, 
en aurions-nous élé plus avancé? Nous ne le 
pensons pas. Nous avons trouvé plus com- 
mode et plus raisonnable d'interroger les 
travailleurs du pays, qui, tout en nous indi- 
quant à leur manière la nalure du sol, ont 
eu soin de nous mettre en ligne de compte 
toutes sortes d'observations météorologiques, 
acquisesà l'expérience, ctqui, en agriculture, 
jouent le rôle le plus important. 

VÉGÉTAUX QUAFFI-CTIO.W.M US DIFFÉRENTS 

terrains. — Parlons d'abord du calcaire, et 
quand nous disons calcaire, nous n'entendons 
pas un sol exclusivement formé de carbonate 
de chaux ou de craie, comme cela se voit. 

7t 
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par exemple, dans la Champagne pouilleuse 
de France. Nous entendons parterres calcaires 
r elies dans lesquelles cet élément domine et 
qui sont soumises à une culture avantageuse. 
Les végétaux qui s'y plaisent sont : l'urgc, 
le froment, pourvu que l'année soit un peu 
humide; les pois. les haricots, les lentilles, 
la pomme de terre, le sarrasin, le sainfoin, 
la luzerne, à la condition cependant que le 
sol ait de la profondeur, la vigne, la garance, 
la garnie, le chanvre, la eardère, le houblon, 
la lupuline. 

Dans les sols arables où domine l'argile el 
qui sont pourcel» appelés terrains argileux, 
on cultive avec succès le froment, l'épeautre, 
la fève de marais. la févcrole, le colza, la 
navette, la moutarde et même te trèfle. 

Dans les terrains granitiques, les cultures 
principales consistent en avoine, seigle, 
sarrasin, racines en général, pommes de terre 
et navette. 

Dans les terrains schisteux, où la silice 
domine comme dans les précédents , on lait 
également de magnifiques récoltes d'avoine, 
de seigle, de pommes de terre et de racines 
de toutes sortes, telles que betteraves, ca- 
rottes, navets, rutabagas, panais, etc., etc. 
Le colza, les choux, les vesces el Je lin y 
prospèrent également. 

Dans les terrains sablonneux, améliorés el 
fixés depuis longtemps par la culture, les 
récoltes les plus avantageuses sont précisé- 
ment les mêmes que dans les terrains schis- 
teux et granitiques. 

Les terrains d'alluvions, qui sont assuré- 
ment les plus riches de tous, et qui sont 
formés de silice, de limon déposés par les 
fleuves et les rivières, de terres enlevées par 
les eaux aux montagnes ou coteaux du voisi- 
nage, sont ceux que l'on appelle terres noires, 
terres franches, terres loameuses, et qui 
offrent dans tous les pays une végétation 
luxuriante. Presque toutes les plantes y pro- 
spèrent; c'est là que l'on fait les récolles les 
plus belles et les plus abondantes en froment, 
rutabagas, betteraves, carottes, colzas, pa- 
vots, mais, lin et chanvre. 

Si nous citons ici les terrains marécageux 
et tourbeux, ce n'est que pour mémoire, 
attendu que pour être livrés à la culture, ils 
doivent perdre tout d'abord leurs caractères 
dislinctifs clêtre modifiés de suite, puis com- 
plètement transformés par les assainissements, 
les dessèchements et des améliorations de 
toute nature. 

Des engrais oui conviennent aux différents 
terrains. — Mous savons qu'un des prin- 
cipaux inconvénients des terrains calcaires, 
surtout sous les climats chauds, c'est l'aridité 
produite par la sécheresse. Or. sachant cela, 
il est facile de comprendre que les engrais 
qui conviennent le mieux aux terrains de 



celle nature sont ceux qui renferment la 
plus grande quantité d'eau el ne fermentent 
par conséquent qu'avec lenteur. De ce nom- 
bre sonl en première ligne les fumiers de 
vache et de cochon. Viennent ensuite les 
engrais verts que l'on a enfouis avec la 
charrue el qui entretiennent dans la couche 
arable une fraîcheur artificielle soutenue et 
des plus favorables. Dans celte circonstance, 
on n'a pas à craindre que les acides, résul- 
tant de la décomposition des engrais' verts, 
aient une action fâcheuse»sur la végétation. 
Aussitôt formés , ils se combinent avec la 
chaux du lerrain pour formerdes sels qui sont 
loul à fait in offensifs. 

Avec les terrains argileux, il faut procéder 
différemment. En général, ces terrains offrent 
deux inconvénients sérieux : ils sont trop 
humides et trop compactes, c'est-à-dire trop 
serrés el d'un travail difficile. En consé- 
quence, une fois les travaux d'assainisse- 
ment exécutés , il convient d'appliquer aux 
argiles des fumiers chauds, autrement dit 
peu aqueux et prompts à fermenter; on a 
donc raison de recommander dans la circon- 
stance l'emploi des fumiers de cheval et de 
moulon, celui de la matière fécale, de la 
colombine et du guano. Les tourteaux de 
graines oléagineuses, qui sonl riches en azote, 
produisent également de bons effets sur les 
argiles, lorsqu'on a eu soin d'abord de les 
délayer dans des urines fortes. Les quantités 
d'engrais répandus sur les argiles doivent 
être très-considérables, car ce n'est qu'à 
force de fumures copieuses et de labours 
fréquents que l'on vient à boul de les ameu- 
blir. Nous ferons remarquer ensuite à nos 
lecteurs que la chaux, l'un des éléments 
presque indispensables de la nourriture des 
[liantes, existe à peine dans les fortes argiles 
et qu'il y a toujours avantage à leur en fournir 
de temps en temps. C'est ce qui explique 
l'action marquée de la chaux, des marnes 
calcaires, des cendres et du l'alun sur ces 
sortes de terrains. Quant aux cendres, ajou- 
tons qu'elles ne fournissent pas seulement 
une certaine provision de l'élément calcaire, 
mais qu'elles fournissent encore au sol uni* 
quanlilé assez considérable de potasse, lors- 
qu'elles n'ont pas été lessivées; et alors même 
qu'elles l'ont été, elles en contiennent encore 
un sixième environ que n'a pu leur enlever 
le lessivage. Il n'est personne dans nos cam- 
pagnes qui n'ait entendu dire que les cen- 
dres étaient d'autant meilleures comme en- 
grais qu'on y ajoutait un plus grand nombre 
de coquilles d'œufs, el en effet, l'observation 
est exacte. Cela tient à ce que les coquilles 
d'oeufs en question sont riches en sols de 
chaux. 

Aux terrains granitiques et schisteux, et 
nous pouvons même ajouter aux terrains sa- 
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blunncus, il faut des fumiers d'établc et d'é- 
curie bien pourris qui fassent corps avec le 
sol et lui donnent, pour ainsi dire, du poids, 
résultat que l'on n'obtiendrait point avec des 
fumiers pailleux, qui diviseraient nécessai- 
rement encore des terres trop divisées déjà, 
pour la même raison, les boues des villes, la 
vase des étangs, qui a au moins un an ou 
dit-huit mois de repos, les composts sont 
excellents pour ces terrains. Ils les lisent en 
quelque sorte et y entretiennent une fraî- 
cheur salutaire. Il est rare de rencontrer le 
granit el le schiste sous des climats doux ; 
presque toujours ils occupent les parties éle- 
vées du pays et sont, par cela même, à l'abri 
des grandes sécheresses ; cependant, des cas 
exceptionnels peuvent se présenlcr, des cha- 
leurs soutenues peuvent nuire à la végéta- 
tion; aussi conseillons-nous, dans ces sortes 
de terrains , l'application des fumiers pail- 
leux en couverture, toutes les fois qu'il y aura 
nécessité de conserver un pou de fraîcheur 
aux racines des plantes. Les cendres et la 
chaux produisent de bons effets dans le gra- 
nit, le schiste et le sable, toutes les fois qu'on 
les associe a des engrais de ferme ou à des 
engrais verts. Dans ce cas . on ne dira pas 
que cette chaux et ces cendres agissent comme 
substances divisantes, attendu que, s'il en 
était ainsi , elles seraient plus nuisibles qu'u- 
tiles ; elles agissent donc évidemment comme 
engrais. La chaux et les cendres, qui en con- 
tiennent plus ou moins, apportent loul sim- 
plement au terrain siliceux , qui en manque, 
un élément nécessaire à la nourriture de tous 
les végétaux. Les engrais verts, appliqués 
seuls , pourraient donner le plus souvent de 
mauvais résultais dans ces sols primitifs, par 
la raison toule simple qu'en se décomposant, 
ils donnent naissance à des acides de toutes 
sortes qui aigrissent la terre, pour nous ser- 
vir d'une expression consacrée parmi les cul- 
tivateurs. Ces mêmes engrais ont en outre la 
propriété d'entretenir dans le sol où on les 
enfouit, une humidité permanente, qui est 
aussi nuisible sous des climats froids el plu- 
vieux qu'elleesf avantageuse dans le calcaire, 
sous des climats doux ou chauds. Cependant 
il peut être utile , même dans les terrains 
siliceux, de recourir aux fumures vertes, dans 
les localités où ces terrains sont, pour ainsi 
dire, mouvants et incapables de retenir l'eau 
des pluies. Dans ces circonstances exception- 
nelles, on devra donc, en même temps que 
l'on enfouira dans la terre les plantes desti- 
nées a servir d'engrais, y enfouir en même 
temps ou de la chaux, ou des cendresde tourbe 
et de bois, ou enfin des cendres de houille, 
si l'on en a à sa disposition, lin procédant 
de la sorte, on fournira aux acides, produits 
par la décomposition des fumures vertes, des 
bases qui , en se combinant avec eux , les 



neutraliseront en formant des sels de chaux 
ou de potasse. Avec de semblables terrains, 
cette précaution est de rigueur, tandis qu'elle 
serait parfaitement inutile dans des lorrains 
calcaires. Lorsque l'on a affaire à des ter- 
rains sablonneux, mouvants , que les rafales 
emportent quelquefois par tourbillons , il 
n'est pas toujours possible de trouver les fu- 
miers d'établc et les engrais verts nécessaires 
pour les fixer et établir une couche arable 
plus ou moins solide. C'est ce qui arrive, par 
exemple, dans la t'.ampine belge. Le cas 
échéant , et quand les circonstances le per- 
mettent, on peut recourir aux inondations et 
y amener des eaux limoneuses qui déposent 
et forment une sorte d'alluvion. C'est de cette 
manière que l'on procède, à grands frais, mais 
avec succès , nous assure-l-on , dans cette 
même Campine, dont nous parlions tout à 
l'heure. 

Dans les terrains d'alluvion, où la silice 
domine presque toujours , surtout si ce sont 
des alluvions récentes, les engrais qui con- 
viennent le mieux sont les fumiers parfaite- 
ment décomposés, les composts, la chaux el 
les cendres comme précédemment. 

Quant aux terrains marécageux et tour- 
beux, il faut commencer par les assainir, les 
égoutler au moyen de canaux, de rigoles, de 
puits , etc.; puis, une Ibis l'assainissement 
obtenu à un degré convenable, on peut, sans 
inconvénients, écobuer la superficie et em- 
ployer la chaux cl les cendres pendant un 
certain nombre d'années. 

Des [..uioiins morurs 401 différents TF.r,- 
iuins. — Tous les sols sans exception gagnent 
à êlre labourés souvent; mais, malheureu- 
sement, ceux qui demandent les cultures les 
plus soignées sont presque toujours ceux qui 
en reçoivent le moins. C'est ce qui arrive 
dans le calcaire, le granil et le schiste. Dans 
le calcaire et sous les climats chauds surtout, 
il est parfaitement établi que les labourages 
profonds améliorent le sol en renouvelant sa 
superficie, et équivalent à des arrosages en 
temps de sécheresse. Ce dernier résultat , 
quoique réel , est cependant contesté dans 
quelques localités. Ainsi, par exemple, dans 
les vignobles de la Côte-d'Or, les cultivateurs 
osent à peine entamer à la houe la terre cal- 
caire de leurs vignes, parce qu'ils craignent, 
disent-ils, que la chaleur trop ardente du 
soleil ne dessèche trop profondément le sol 
et n'attaque les racines des ceps. Dans le 
midi de ia France, au contraire , où la tem- 
pérature est bien autrement élevée que dans 
la Bourgogne, on procède à des labours pro 
fonds et fréquents, pendant les plus grandes 
chaleurs de l'été, et l'on s'en trouve bien. On 
explique ce bon résultat , en disant que la 
terre remuée présente une multitude de pe- 
tites aspérités qui favorisent la condensation 
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de la vapeur d'eau atmosphérique pendant 
la nuit, Que cette explication soit fondée ou 
non , peu importe, il n'en est pas moins vrai 
que les terres calcaires et même celles de 
nature siliceuse gagnent beaucoup, en effet, 
à èlre remuées dans les temps de sécheresse. 
Il nous est arrivé maintes fois do recourir au 
binage à défaut d'eau, el toujours nous avons 
eu à nous féliciter de ce procédé. Le seul in- 
convénient qui résulte des labours fréquents, 
c'est celui d'appauvrir, d'effriter la super- 
licie du sol. U est certain que les engrais que 
l'on y dépose s'épuisent plus vile qu'avec 
une culture négligée. 

Les terrains argileux réclament aussi de 
nombreux labours. C'est, avec les engrais, le 
seul moyen de les ameublir ; mais ces labours 
exigent certaines précautions. Premièrement, 
il ne faut jamais les exécuter en temps hu- 
mide, autrement les bandes de terre se lève- 
raient tout d'une pièce, durciraient à l'air 
et au soleil , et la besogne , au lieu d'être 
bonne, serait des plus mauvaises. C'est donc 
toujours en temps sec que l'on doit labourer 
les argiles , les herser en tous sens, en un 
mot les diviser le mieux possible. En second 
lieu, les labours ne doivent gagner de la 
profondeur que peu à peu ; car si tout d'abord 
vous vous avisiez de donner beaucoup de fer 
à la charrue, à (a bêche, ou à tout autre in- 
strument aratoire , vous ramèneriez à la su- 
perficie la terre vierge du sous-sol . terre 
improductive, lente à subir convenablement 
les influences atmosphériques, et vous n'ob- 
tiendriez aucunes récoltes pendant plusieurs 
années. Ceci nous remet en mémoire l'emploi 
que lit un jour un cultivateur de notre con- 
naissance, d'une marne trop argileuse, t'uis- 
que, se disait-il, une petite quantité de celte 
marne répandue sur nies terres m'a donné 
de burines récoltes, une quantité double de- 
vra nécessairement m'en donner de meilleu- 
res. Il doubla donc, tripla peut-être même la 
dose de l'amendement; l'action de l'air atmo- 
sphérique et des autres agents extérieurs ne 
put se produire el il s'ensuivit une stérilité 
à peu prés complète, qui ne cessa qu'au bout 
de huit ou neuf ans. Il reste donc bien en- 
tendu que loutes les fois que l'on aura à cul- 
tiver des (erres argileuses, il sera prudent de 
n'établir une couche arable profonde qu'avec 
lenteur. Il y a un moyen plus expédilif sans 
doute de mettre l'argile vierge en état de 
produire; ce moyen, c'est l'écobuagc. Levez 
en ell'et des plaques de cette terre improduc- 
tive, formez-en des las après les avoir sc- 
ellées à point, mettez-y le feu par un moyen 
quelconque , calcinez-les et vous aurez de 
suite une lerre des plus productives. Mais ce 
moyen, Irès-bcau en théorie, d'une exécution 
facile sur le papier, devient d'une exécution 
dès coûteuse sur le terrain; c'esl pourquoi; 



tout en le citant, nous ne le recommandons 
pas. 

Lcslabours fréqucnls ne sont passeulement 
nécessaires aux argiles pour les diviser; ils le 
sont encore et surtout pour les empêcher de 
se couvrir de mauvaises herbes qui croissent 
d'autant plus volontiers dans ces sortes de 
terres qu'elles sont fraîches en tout temps el 
très-favorables à la germination des graines. 
Il suit de là que si, par un temps sec, vous 
donnez aux argiles un coup de charrue qui 
déracine les herbes advenliecs el les expose 
à l'ardeur du soleil, elles meurent en partie 
et nous rendent par suite un service signalé. 
Le déchaumage, autrement dit, le labour su- 
perficiel que les bons cullivaleurs donnent 
d'ordinaire aux sols argileux vers la (in de 
l'automne, a pour résultat de précipiter la 
germination des graines qui peuvent s'y 
rencontrer, cl qui, sans cela , dormiraient eu 
partie jusqu'au printemps suivant. Une fois 
ces graines gerrnées et levées, l'hiver se fait 
avec loutes ses rigueurs et la plupart des jeu- 
nes plantes , surprises par le froid, meurent, 
el c'est encore tout profit. 

Les terrains granitiques, schisteux et sa- 
blonneux sont ordinairement ceux qui exi- 
gent le moins de labours et qu'on laboure 
aussi lo moins. C'est un tort cependant , car 
les parties profondes, ramenéesà la superficie, 
rie pourraient que s'améliorer, et d'ailcurs, 
dans ces lorrains, il y a toujours un avantage 
incontestable à donner beaucoup de fond a la 
couche arable. Il est vrai que, d'aulre part, 
les labours fréquents auraient pour effet 
d'ameublir outre mesure des terres déjà trop 
meubles, c'est-à-dire manquant de consis- 
tance et de solidité ; mais en même temps 
que nous conseillons ces labours fréquents et 
profonds, nous conseillons aussi l'emploi 
immédiat du rouleau qui, à notre avis, esl la 
machine aratoire par excellence dans les sols 
légers. Le rouleau est à ceux-ci ce que la 
herse à dents de fer estauxargiles. Ces derniè- 
res , étant Irop compactes, ont besoin d'êire 
divisées ; les granits, les schistes et les sables 
au contraire, étant trop meubles, ont. besoin 
d'être foulés, plombés ou tassés. 

Nous n'avons rien de particulier à dire quant 
aux labours dans les terrains d'alluvions, si 
ce n'est qu'on peut les pratiquer à peu près 
dans tous les temps et à toule profondeur. 

TllÉOlllBET PRATIQUE il PROPOS DES TlïllIUnS. — 

Tout en attachant une grande importance 
aux travaux des chimistes en ce qui touche 
l'agriculture, tout en reconnaissant que tôt ou 
lard la pratique tirera profit des découvertes 
scientifiques qui se produisent chaque jour, 
nous maintenons en terminant cet article ce 
que nous avons dit à son début, à savoir que 
les analyses quantitatives, faites jusqu'à ce 
jour, et les conseils donnés par les savants, 
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n'ont la plupart aucune- valeur pour les 
hommes de pratique. Ecoutez plutôt : voici 
un homme «l'un talent incontestable qui, 
loute sa vie. s'est occupé îles applications de 
la chimie à l'économie rurale, et cependant 
il a écrit les ligues suivantes que nous repro- 
duisons avec plaisir : « L'élude du sol 
doit avoir pour objet son amélioration ; l'in- 
dustrie du cultivateur peut effectivement 
eiercer plus d'influence sur les terres que sur 
les autres agents qui favorisent lavégétation, 
Améliorer un sol. c'est modifier sa constitu- 
tion, ses propriétés physiques, afin de les 
mettre en harmonie avec le climat et les 
exigences de la culture. Dans une contrée où 
domino un terrain trop argileux, il faut 
s'appliquer à lui faire acquérir, à un certain 
degré, les qualités des sols légers. La théorie 
indique les méthodes a suivre pour opérer 
ces changements; ainsi, il suffit d'introduire 
du sable dans les terres trop tenaces, de 
l'argile ou de la glaise dans celles qui sont 
sablonneuses, [liais ces conseils de la science, 
que le simple bon sens eut d'ailleurs indi- 
qués, sont rarement réalisables dans la pra- 
tique, eliis ne peuvent paraître faciles qu'aux 
personnes entièrement étrangères à l'écono- 
mie rurale. Le défonceraient du sol, le trans- 
port des matériaux, sont des opérations 
extrêmement coûteuses, et a cet égard je puis 
citer ce qui se passe sous mes yeux. Nos 
terres de liechelbronn sont généralement 
fortes; l'expérience faite dans les jardins a 
prouve que. par une addition de sable , elles 
sont considérablement améliorées. Au milieu 
du domaine existe une usine qui rejette une 
quantité de sable qui est telle, qu'elle de- 
vient embarrassante; cependant, nous sommes 
convaincus que l'amélioration par le sable 
est trop coûteuse, et, tout compte fait, il en 
est résulté qu'il est plus lucratif d'acheter 
de nouvelles terres avec les capitaux qui so 
trouveraient engagés dans le perfectionne- 
ment de celles que nous possédons, Il ne me 
serait pas difficile de montrer nombre de 
cas où les améliorations ont en définitive été 
désastreuses à ceux qui les ont opérées. 
Ainsi, un terrain de sable acheté à très-bas 
prix est revenu à son propriétaire, après 
avoir été convenablement amendé par de 
l'argile, à une valeur bien supérieure à celle 
des meilleures lerres du pays. C'est donc 
avec une prudence extrême qu'il faut se dé- 
cider à changer subitement, par des dôfon- 
cements, la nature du sol. L'amélioration 
doit se faire graduellement par la culture, 
car toute culture raisonnée conduit infailli- 
blement au perfectionnement de la terre. Dans 
le sol argileux, il convient d'introduire des 
amendements qui le divisent, qui détruisent 
sa cohérence, comme des cendres de tourbe, 
des fumiers longs. Mais le cultivateur n'a 



pas toujours à sa disposition les matériaux 
convenables, et dans ce cas, qui est peut-être 
le plus général, il doit chercher à faire un 
bon choix des plantes qui conviennent lo 
mieux à ses lerres telles qu'elles sont, et le 
moins mal aux marchés qu'il doit approvi- 
sionner. En un mot, un cultivateur doit 
connaître les qualilés^et les défauts que pos- 
sède son terrain, afin de régler ses opérations 
en conséquence; car c'est d'après celte con- 
naissance qu'il doit déterminer la rente qu'il 
peut assigner au fonds, cl le capital qu'il doit 
raisonnablement engager dans son exploi- 
tation. » 

C'est à M. Boussingault que nous avons 
emprunté les lignes qui précèdent. Ce sont 
autant de bons conseils et des conseils qui. a 
noire avis, ont d'autant plus de valeur qu'ils 
sont donnés par un homme de science qui, 
heureusement, so trouve placé dans les con- 
ditions favorables pour contrôler la théorie 
par la pratique. C'est précisément parce que 
nous partageons les sentiments de M. ISous- 
singault sur beaucoup de points, que nous 
nous sommes abslenu dans cet article de 
consigner les données scientifiques qui abon- 
dent dans les livres de la plupart de nos 
agronomes, et qui, fort souvent, entraînent 
les cultivateurs inexpérimentés dans des voies 
ruineuses. 

Terreau. — C'est un de ces noms sur 
la signification desquels on est rarement 
d'accord, et cependant l'on s'en sert à toute 
heure dans le jargon des agronomes et des 
jardiniers. On donne le nom de terreau à des 
engrais tellement décomposés qu'ils se divi- 
sent et s'éiniettent comme de la terre. Faites 
un mélange de feuilles, de mauvaises herbes, 
de chaux, de cendres, laissez pourrir le tout 
pendant un an, et vous aurez du terreau; 
vous en aurez de même au bout de 7 ou 
S mois en formant des couches alternatives 
de fumier et de terre; vous trouverez des 
gens qui nomment terreau l'humus qu'ils 
retirent de l'intérieur des arbres pourris; 
d'autres donnent le nom de terreau aux boues 
des villes qui ont fermenté en las pendant 
quelque temps; vous en rencontrerez enfin 
qui vous diront que les raclures de fumier 
noir sont du terreau. On pense bien que 
nous n'avons pas la prétention de mettre 
tout lo monde d'accord sur ce point; mais 
comme il nous est arrivé assez souvent de 
nous servir du mot terreau dans ce Diction- 
naire, nous dirons à nos lecteurs que nous 
entendons par là tous les engrais d'apparence 
terreuse et formés de substances végétales, 
animales et de terre qui ont fermenté pen- 
dant six mois au moins et que l'on peut en- 
lever à la houe, conduire et répandre sur le 

' sol avec autant de facilité que si c'étaient 
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îles cendres. Tous nos composts, failsavec de 
la terre, du fumier de vache, des cendres, des 
mauvaises herbes, des déchets de cuisine, et 
arrosés abondamment avec des urines, des 
eau* de savon et de lessive, nous fournissent 
en moins de six mois un terreau excellent. 
Dans notre pensée, comme dans celle de la 
plupart des cultivateur, le terreau est l'en- 
trais le plus promptement assimilable aux 
végétaux, celui au moyen duquel on obtient 
une végétation très-rapide, celui enfin qui 
ne communique pas de saveur désagréable 
aux produits. Avec le fumier frais, vous ne 
viendrez pas à bout de faire du bon jardi- 
nage, avec le terreau au contraire vous 
réussirez toujours. 

Tcrrc-noix. — A l'article carvi, nous 
avions annoncé que nous dirions deux mots 
du carvi terre-noix, mais nous l'avons com- 
plètement passé sous silence, l'our réparer 
cette omission, nous en parlerons ici. Cette 
plante fait partie du genre carvi et de la 
famille desOmbel!ifèrcs:sa racine est formée 
par un tubercule arrondi, garni de fibres qui 
donnent naissance à une tige droite, haute de 
2 à 6 décimètres, sillonnée, arrondie et ra- 
meuse; ses feuilles sont partagées en segments 
qui se divisent eux-mêmes en lobes linéaires 
et aigus ; ses fleurs blancbes forment des 
ombelles terminales. Cette espèce est connue 
aussi sous les noms vulgaires de moinson et 
de suron. Elle infecte les moissons de cer- 
tains départements de la France, entre au- 
tres, de la Nièvre et de l'Yonne. Elle croît 
surtout de préférence dans les lerrains cal- 
caires et argileux. Ses tubercules, qui sont 
noirs et dont la grosseur varie depuis celle 
d'une noisette jusqu'à celle d'une noix, se 
mangent dans certaines contrées, cuits dans 
l'eau ou sous la cendre. Leursaveur rappelle, 
mais de loin, celle de la châtaigne: ils con- 
tiennent beaucoup de fécule. On les ramasse 
ordinairement lorsqu'on fait les labours 
d'hiver ou d'automne. Celte récolle est con- 
fiée habituellement à des enfants qui suivent 
la charrue. Les tubercules ainsi recueillis 
peuvent, si on les place à la cave, se conser- 
ver aussi bien que les pommes de terre. 

Terre*. — Variétés de raisin des dé- 
partements de l'Hérault et du Gard. Nous 
avons d'abord le lerret dit mouraou, qui est 
noir et donne un vin rouge foncé d'assez, 
bonne qualité. Nous avons ensuite le terret 
tout court, qui porte le même nom dans le 
Gard, réussit dans tous les terrains et fournit 
un vin rouge clair d'assez, bonne qualité 
aussi. En dernier lieu, vient le torict-bourret, 
raisin blanc qui produit un assez bon vin. 

Tcri'icolcs.— Nom donné par M. Ed- 



wards à un ordre d'Annélides qui vivent 
soit dans la vase ou dans la terre, soit dans 
des tubes solides. Les lombrics ou vers de 
lerre sont compris dans cet ordre. 

Tétanos. — Nous dirons peu de chose 
du tétanos dans cet article, car cette affec- 
tion est tellement grave qu'elle nécessite 
d'une manière absolue les conseils d'un mé- 
decin éclairé. Le tétanos est une maladie 
caractérisée par la rigidité, par la tension 
convulsive d'un plus ou moins grand nombre 
de muscles et même parfois de tous les mus- 
cles soumis à l'empire de la volonté. Le mot 
tétanos indique seulement le caractère essen- 
tiel du mal qui est la rigidité des muscles. 
On ignore encore quelle est la nature intime et 
même le siège de la maladie: cependant, Li 
plupart des médecins de nos jours considè- 
rent le tétanos comme étant le résultat d'une 
inflammation de la moelle épinière. Lors- 
qu'il csigénéral, le corps reste droit et raide, 
sans éprouver de flexion dans aucun sens; 
quand il occupe la partie antérieure du corps, 
celui-ci est courbé en avant; il est courbé 
en arrière dans le cas contraire ; la flexion 
peut aussi avoir lieu, soif à gauche, soit à 
droite, suivant que l'un ou l'autre des côtés 
est atteint par le tétanos; enfin la raideur 
peut n'affecter que les muscles de la mâ- 
choire inférieure, c'est ce qu'on appelle alors 
le trismus. Presque toujours la maladie com- 
mence par le trismus, c'est-à-dire par la con- 
traction des muscles, que l'on nomme mas- 
séters et temporaux, qui se durcissent, 
refusent de s'allonger et tiennent la mâchoire 
inférieure fortement appliquée contre la su- 
périeure. Puis la raideur ou plutôt la rigidité 
se propage aux muscles de la face, du cou, 
du tronc, des membres, qui prennent alors 
les attitudes variées dont nous avons parlé 
plus haut. 

Lorsque le tétanos est complet, le corps 
tout entier est raide, immobile, les efforts 
les plus puissants ne peuvent le faire fléchir, 
et en le prenant par une de ses extrémités, 
on peut le soulever comme une masse inflexi- 
ble ; souvent il y a un peu de relâchement qui 
ne larde pas à être suivi d'une rigidité plus 
forte encore , si la chose est possible. Les 
refroidissements subits, les impressions tris- 
tes peuvent amener celte affection, mais elle 
survient surtout à la suite de plaies ou de 
blessures , que celles-ci soient graves ou lé- 
gères. Le fait suivant, rapporté par le doc- 
teur Robinson d'Edimbourg, prouve que la 
moindre blessure peut déterminer le tétanos, 
et en même temps que cette maladie peut, 
dans quelques circonstances, foudroyer, pour 
ainsi dire, les individus qui en sont atteints. 
Il s'agit d'un nègre qui s'écorcha le pouee 
avec un morceau de porcelaine et qui mourut 
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du tétanos un quart d'heure après ce léger 
accident La mort est trop souvent la termi- 
naison de l'affection qui nous occupe : elle 
.irrive, parce que les progrès du mal finissent 
par empêcher les malheureux tétaniques de 
respirer ou d'avaler. Le plus habituellement, 
cette mort ne se fait guère attendre ; c'est 
['affaire de vingt-quatre heures ou au plus de 
quelques jours , lorsque le tétanos existe i> 
l'étal aigu. Le fameux el illustre Larrey dit : 
« Parmi le grand nombre de blessés que j'ai 
vus succomber au tétanos universel , un seul 
vécut sept jours, encore ce ne fui que du 
troisième au quatrième jour que le mal 
■;'e\aspéra. a On voil , par le peu que nous 
venons de dire du létanos, que c'est une 
maladie, avec laquelle on ne doit pas plai- 
santer, car, arrivée à un certain degré, les 
chances de guérison qu'on aurait pu avoir en 
l'attaquant de bonne heure, disparaissent. 
Nous croyons donc ne pouvoir mieux faire 
que d'engager, en finissant ces quelques mots, 
à suivre le conseil que nous avons donné en 
commençant cet article. 

Chez les animaux domestiques, comme chez, 
l'homme, le tétanos est un spasme ou un état 
de contraction des muscles qui peut être 
aussi général ou partiel. Celle affection est 
presque constamment mortelle, el elle est le 
plus habituellement occasionnée par des 
plaies ou des blessures. Le cheval, l'âne et le 
mulet sont, beaucoup plus sujets à être atta- 
qués de cette maladie que les boeufs et les 
moutons. Jusqu'à ce jour, les efforts des 
médecins vétérinaires pour la guérison de 
cette maladie sont loin d'avoir toujours été 
couronnés de succès; néanmoins nous dirons 
à nos lecteurs que, si le mal est curable, il 
no peut l'être que par un homme qui ait des 
connaissances spéciales, et que, par consé- 
quent, ils ne doivent pas hésiter à s'adresser 
à un médecin vétérinaire, qui fera tout ce 
qu'il sera humainement possible de faire, 
dans le cas particulier pour lequel il aura été 
appelé. 

Tétai'd. — On sait que les jeunes ba- 
traciens et entre autres les grenouilles et les 
rainettes sont loin d'avoir, en naissant, les 
formes qu'ils auront plus tard, et qu'ils su- 
bissent diverses métamorphoses, avant de 
ressembler à leurs parents. Eh bien, ce sont 
ces jeunes, dans leur premier état, que l'on 
désigne sous le nom de têtard, parce qu'ils 
ressemblent alors à une très-grosso tôle qui 
se termine par une queue. 

On donne aussi le nom de lélard à un arbre 
que l'on coupe à une certaine hauteur, et 
dont on enlève ensuite les branches, périodi- 
quement, à des époques plus ou moins éloi- 
gnées. On exploite souvent les saules de celte 
manière. (Voy. l'arliclc saule.) 



Téton «le Vésins. — Excellente va- 
riété de [lèche. (Voy. pêcher.) 

Tétras. — Genre de l'ordre des Galli- 
nacés qui renferme trois espèces que l'on 
trouve eu France el en Belgique; ce sonl le 
tétras coq de bruyère, le (ciras à queue 
fourchue, le tétras gelinotte. Après avoir 
donné quelques détails sur ces espèces en 
général, nous décrirons chacune d'elles en 
particulier. 

Les tétras sonl d'un naturel sociable ; ils 
vivent ordinairement réunis en familles com- 
posées d'un plus ou moins grand nombre 
d'individus; ils habitent les contrées monta- 
gneuses, celles surtout qui sonl couvertes de 
bruyères. Leur vol esl court, lourd mais ra- 
pide ; ils marchent avec grâce el courent avec 
une grande vitesse. Ils restent habituelle- 
ment à terre, cependant ils perchent durant 
la nuil et se réfugient aussi sur les arbres 
lorsque quelque danger les menace. Ils se 
nourrissent de graines cl de baies, de vers, 
d'insectes, de bourgeons de. pin, de sapins, 
de bouleaux. Deux fois par jour, le soir et le 
matin, ils se mettent comme les perdrix en 
quête de leur pâture, le reste du temps ils se 
tiennent tranquilles dans les endroits les plus 
fourrés des lieux où ils ont établi leur de- 
meure. Ces oiseaux sont déliants el farouches; 
cependant, lorsque la saison des amours 
arrive, ce qui a lieu dès les premiers beaux 
jours tlu printemps, la prudence les aban- 
donne, et ils se laissent surprendre facile- 
ment par leurs ennemis. Les femelksdéposenl 
leurs œufs, qui sont en général au nombre de 
huit ou dix et plus, sur la terre nue, ou cou- 
verte seulement d'une légère couche d'herbes 
sèches, ou bien encore dans des taillis épais. 
Elles couvent assidûment et élèvent avec une 
grande sollicitude leurs pelils, qui ne les 
quittent qu'au printemps suivant, lorsque le 
besoin de faire une nouvelle couvée commence 
à se faire sentir. La chair des tétras est déli- 
cate, de irès-bon goût et saine; aussi est-elle 
fort recherchée ; mais comme ces oiseaux sont 
rares, elle ne parait guère que sur la table 
des riches. C'est en un mol un aliment de 
luxe. 

1° Le Ulras coq de bruyère, qui porte 
aussi les noms de tétras averhqn, el tétras 
grand coq de bruyère, est l'espèce connue lu 
plus grande de ce genre; en France, elle se 
trouve sur les Alpes et dans les Vosges: en 
Belgique, on la rencontre; mais en petit nom- 
bre, dans la forêt de Saturée et de Ilerto- 
genwald où elle parait sédentaire. Cet oiseau 
a les parties supérieures d'un brun noirâtre, 
parsemé de petits points cendrés; sa tète et 
son cou sonl d'un noir cendré; ses sourcils 
rouges; sa gorge est ornée de plumes noires 
el allongées ; sa poitrine offre des reflets 
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verts; son ventre est noir avec des Lâches 
blanches; son croupion et ses flancs sont 
noirs avec des zigzags cendrés; son bec est 
blanchâtre; ses pieds sont bruns. La taille 
de cet oiseau s'élève assez souvent jusqu'à 
près de 1 mètre. La femelle de ce tétras est 
d'un tiers plus petite que lui; tout son plu- 
mage est laeheléde roux, de noir et de blanc ; 
les plumes de sa gorge sont d'un roux clair, 
celles de la poitrine d'un roux foncé ; son bec 
est brun. Ses œufs ont une forme ovale; ils 
sont blancs avec des taches jaunâtres. 

2" Le tétras à queue fourchue, que l'on 
appelle aussi tétras birkhan, est commun en 
France; en Belgique, on le trouve dans les 
mêmes lieux que le précédent. Il a les parties 
supérieures noires avec des reflets violets; 
ses ailes, d'un noir mat, sont marquées d'une 
large bande blanche; ses sourcils sont rouges, 
ses pieds bruns et son bec est noir. Sa taille 
est de 60 centimètres; sa queue est très- 
fourchue. La femelle, qui est plus petite d'un 
tiers, a tout le plumage brun avec des lignes 
transversales rousses et noires; en outre, sa 
queue n'est presque pas fourchue; sa ponte 
consiste en huit ou douze œufs jaunâtres 
marqués de roux. 

5° Le titras gelinotte est commun en 
France ; en Belgique, il habiteaussi les mêmes 
lieux que les précédents; mais on le trouve 
en outre dans les forêts les plus sauvages de 
l'Ardciine. Ses parlies.supérieures sont brunes 
avec des taches rousses, noires et blanches; 
il porte une bande blanche qui naît entre 
l'œil et le bec et descend de chaque côté de 
la gorge; ses sourcils sont rouges; son crou- 
pion est cendréavec des zigzags noirs; ses par- 
ties intérieures sont noires avec le milieu des 
plumes roux et le bord blanc ; ses pieds sont 
bruns; son bec est noirâtre. Sa taille est de 
30 à 5Î> centimètres. La femelle est moins 
grande que le mâle, dont elle se distingue 
encore par ses joues qui sont rousses, et par 
sa poitrine qui est rousse aussi, maisaveedes 
taches noires. Les œufs de celte espèce sont 
roussâtres avec des taches brunes, 

Tlialictl'on. — Nom scientifique des 
pigamons. (Voy. riGMiON.) 

Tllftpsic. — Genre de plantes de la fa- 
illi Ile des Ombcllifères. Il renferme une espèce, 
la lliapsie velue, qui est commune dans 
le midi de la France; on la connaît sous le 
nom vulgaire de matherbe. C'est une grande 
et belle plante, dont ta lige, haulc de60 cen- 
limèlresà 1 mètre, porte des feuilles amples, 
très découpées, velues et blanchâtres en des- 
sous; ses fleurs sont jaunes et forment de 
grandes ombelles terminales. La racine de 
cette espèce est corrosive et dans quelques 



localités on l'emploie vulgairement pour le 
traitement des dartres. 

Tïltf. — Genre de végétaux de la famille 
desCamelliées. Dans cet article, nous ne par- 
lerons que du thé de la Chine, dont Linné 
avait fait deux espèces qui sont aujourd'hui 
réunies en une seule, l'une d'entre elles étant 
considérée comme une simple variété. Le thé 
de la Chine est un arbrisseau qui. à l'état 
sauvage et lorsqu'il peut se développer en 
loulc liberté, atteint souvent jusqu'à 8 ou 
10 mètres de hauteur, mais qui, dans les cul- 
tures, n'arrive qu'à 2 mètres ou un peu plus. 
Ses feuilles sont allongées, aiguës, coriaces, 
longues d'environ 5 à 6 centimètres sur une 
largeur moitié moindre; elles sonl en oulre 
légèrement dentées sur leurs bords; les fleurs 
de ce végétal sont blanches et placées à l'ais- 
selle des feuilles supérieures, au nombre do 
Irois à quatre ensemble. Son nom indique 
assez qu'il est originaire de la Chine ; mais on 
le trouve de même au Japon où il croit aussi 
spontanément, I! se plaît surtout dans les 
parties montagneuses des pays qu'il habite. 

La culture de cet arbre a une grande im- 
portance, puisque ce sont ses feuilles dessé- 
chées et préparées avec soin qui fournissent 
le thé du commerce , dont on fait une con- 
sommation énorme en Russie, en Angleterre, 
en Chine. Les autres pays de l'Europe font 
aussi un grand usage de cette substance. 

En Chine on fait, dit-on, trois récoltes dp 
feuilles : la première, qui a lieu au printemps, 
se compose de feuilles Irès-jeunes, couvertes 
d'un duvet soyeux; elles fournissent le meil- 
leur llié, celui qui donne la boisson la plus 
délicate et la plus eslimée. Un mois plus 
lard, on fait une seconde récolte dont les 
feuilles sont regardées aussi comme de bonne 
qualité, quoique inférieures aux précédentes. 
Enfin, la dernière cueillette a lieu lorsque 
les feuilles ont pris tout leur développe- 
ment. Celles-ci fournissent un thé plus 
commun. Les .deux premières sortes de thé 
sont rares, et c'est la dernière que l'on trouve 
habituellement dans le commerce. Les feuil- 
lesrécoltées, on les fait sécher rapidement sur 
des plaques de fer que l'on chauffe à l'aide 
d'un fourneau, après tes avoir préalable 
ment plongées dans l'eau bouillante pendant 
une demi-minute seulement. Les feuilles sont 
remuées continuellement pendant qu'elles 
sont sur tes plaques. Lorsqu'elles sont assez 
Chauffées, on les étend sur de grandes tables 
recouvertes de nattes, et là des ouvriers tes 
roulent avec la paume des mains, jusqu'à ce 
qu'elles soient refroidies. Cette opération se 
répète plusieurs fois. Le thé, une fois bien 
roulé et bien préparé, ou l'aromatise avec les 
fleurs du camellia sasanqua, on celles de Po- 
lea fragrnns, el on l'enferme dans des caisses 
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ou dans des boîtes. On emploie aussi fré- 
quemment, du moins à ce que l'on présume, 
les fleurs des roses thé pour rendre les 
feuilles du Ihé de la Chine odoriférantes. 

On trouve dans le commerce un grand 
nombre, d'espèces de thés, qui ne paraissent 
différer les unes des autres que par l'âge 
des feuilles ou par le triage qu'on en fait 
et les préparations diverses qu'on leur fait 
subir. On peut diviser les thés en deux gran- 
des sections : les thés verts et les thés noirs. 

Les principales sortes de thés verts sont : 
1° Je thé hayswen, ou heyswen, ou lusivin; 
c'est celui qui est le plus généralement em- 
ployé en France; sa couleur est d'un vert 
bleuâtre; ses rouilles sont grandes et roulées 
dans le sens de leur longueur; son odeur est 
aromatique et agréable; sa saveur estun peu 
astringente ; 2" le thé schulang.. ou çhulang, 
ou thèhulan, est assez rare dans nos pays; 
son odeur est très-suave et Irès-dévcloppée; 
il a beaucoup de ressemblance avec le thé 
hayswen; 3" le thé perlé est arrondi; il est 
composé de feuilles jeunes, dont l'odeur est 
agréable et la couleur d'un brun assez foncé. 
Sa forme ronde lui vient de ce que ses 
feuilles roulées d'abord dans le sens de. leur 
longueur, sont ensuite repliées sur elles- 
mêmes suivant leur largeur; 4° le thé poudre 
à etnon est recherché, et se vend toujours 
cher : il est composé de feuilles petites, bien 
roulées et qui ont pour la grosseur de leurs 
grains une certaine ressemblance avec les 
grains de la poudre à canon, ce qui lui a 
valu le nom qu'il porte. Cette sorte est excel- 
lente. 

Parmi les espèces de thé noir, nous cite- 
rons : 1° le thé souchon ou saoutchon. qui 
est d'un brun noirâtre, et dont les feuilles 
sont lâchement roulées. Souvent on mêle un 
liers de cette espèceavec deux tiers d'une des 
espèces de thé vert. Parce moyen, on obtient 
une infusion plus colorée et inoins âerc que 
si on n'avait employé que du thé vert. On 
trouve parfois dans le thé souchon de pelits 
morccaux.de jeunes rameaux; 2" le thé pékao 
a une odeur plus suave et plus prononcée 
que celle du précédent auquel il ressemble 
du reste assez. 11 paraît formé do feuilles 
plus jeunes et recouvertes d'une plus grande 
quantité de duvet. On y trouve aussi de 
petits fragments de rameaux. 

L'usage du thé n'est répandu en Europe 
que depuis deux siècles environ. Ce sont les 
Hollandais qui firent les premiers connaître 
ses propriétés aux habitants de cette partie 
du monde, qui, tous les ans, en consomment 
aujourd'hui pour une valeur dépassant de 
beaucoup cent vingt millions de francs. L'in- 
fusion du thé prise à for le dose agile les 
nerfs, cause de l'insomnie, détermine des 
mouvements convulsifs des membres, en un 
Bir.T. d'agiuci'Uthe. — t, ii. 



mol une espèce d'ivresse. On voit par là que 
c'est un excitant dont il est bon de ne pas 
abuser. Il ne convient pas aux personnes 
d'une constitution sèche et nerveuse ; les 
femmes faibles, délicales el 1res- impression- 
nables doivent s'en abstenir, ou tout au 
moins le mélanger avec une grande quantité 
de lait pour corriger l'action trop vive qu'il 
pourrait avoir. Eu revanche, il ne peut faire 
que du bien aux individus replets, lympha- 
tiques, à ceux qui sont lourds, pesants, gros 
mangeurs et qui font peu ou point d'exercice. 
Les personnes qui se nourrissent presque 
exclusivement d'alimenis gras el huileux se 
trouvent aussi très-bien de l'usage de cette 
boisson. Le thé, par l'excitation qu'il déter- 
mine, est aussi très-avantageux aux habitants 
des pays froids, humides et souvent couverts 
de brouillards. Tout le monde sait en oulre 
que l'infusion de cette substance est un 
remède populaire contre les digestions labo- 
rieuses, et qu'elle a la vertu de stimulerl'es- 
tomac et de lui faire remplir plus activement 
ses fonctions. 

En médecine, on ordonne le thé pour faci- 
liter la digestion; on l'a recommandé aussi 
dans le rhumatisme chronique, dans quelques 
maladies de la peau, dans la dysscuterie, etc. 
Quelques médecins ont prétendu que l'usage 
de cette boisson empêchait les calculs de se 
former dans la vessie, et facilitait la sortie 
des graviers qui se développent si souvent 
dans cet organe; mais malheureusement, 
ceLte prétention est loin d'être fondée. On a 
vanté aussi le thé comme un excellent sudo- 
rilïquc ; sans nier posilivement qu'il en soit 
ainsi, on peut croire que l'eau chaude joue 
un grand rûle dans la production de la sueur 
qui suit son administration, La dose du thé 
est de 4 à 8 grammes pour un litre d'eau 
bouillante. En somme, le thé est plutôt une 
boisson d'agrément qu'un médicament ; bois- 
son d'agrémentqui estdevenue. dans certaines 
contrées, de première nécessité, comme l'in- 
fusion de café est indispensable maintenant 
dans un grand nombre de pays. 

Tll< : l*iac|lir. — Nom d'un élecluairc 
très-composé, qu'on regardait jadis comme 
un spécifique assuré contre toute espèce de 
venins et de poisons. Celte préparation, qui 
a procuré et procure encore dans certaines 
circonstances des succès thérapeutiques, est 
quelque chose de monstrueux, si l'on a égard 
à la quantité de substances qui entrent dans 
sa composition, substances dont le nombre 
s'élève au moins à soixante-huit. La thériaque 
jouit de propriétés calmantes qui produisent 
de très-bons effets dans les toux violentes. 
On l'administre aussi comme cordiale, sudo- 
rifique el stomachique; on la prescrit aussi 
dans les maladies contagieuses, les lièvres 
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adynamiques,elc. A l'extérieur, on l'applique 
comme une sorle de cataplasme pour calmer 
les douleurs soil névralgiques, soit autres. 
Sa dose à l'intérieur est de 1 à i grammes ; à 
l'extérieur, on peut aller jusqu'à 52 grammes 
et plus. 

Thei'inoillctl'C. — C'est un instru- 
ment qui sert à mesurer les degrés de cha- 
leur el de froid, et qui, par conséquent, est 
d'une grande ulililé dans une maison d'ex- 
ploilation. Ainsi, en parlant de la laiterie et 
du fruitier, nous avons dit quelle devait être 
leur température; nous avons dit que pour 
faire le beurre, la grande chaleur ainsi que 
le froid lui étaient désavantageux ; que l'on 
devait autant que possible ne battre la crème 
qu'à une température de 10 à 12°. A l'oc- 
casion du fruitier, nous avons recommandé à 
nos lecteurs de ne jamais placer leurs fruits 
dans un Heu dont la température s'élève à 
plus de 6°. Enfin, à propos de toutes sortes 
de préparations indiquées dans ce Diction- 
naire, nous avons déterminé les degrés de 
température qu'il convenait de ne point dé- 
passer, ou au-dessous desquels on ne doit 
pas descendre ; or, cela étant, à quoi ser- 
viraient nos conseils sans un thermomètre 
pour guide. Ils deviendraient parfaitement 
inutiles. Nous ne saurions trop engager nos 
lecteurs à se procurer cet instrument ; il nous 
parait être de toute nécessité pour eux. 

Tliésion. — Genre de plantes de la 
famille des Santalacées, dont une espèce, le 
thésion couché, est abondant sur les pelouses 
arides et incultes et sur les clairières des 
bois. Sa racine dure, pivotante, donne nais- 
sance à des tiges nombreuses, rameuses, éta- 
lées et hautes de 2 à 5 décimètres; ses 
feuilles sont linéaires, très-étroites, d'un vert 
pàlc ; ses fleurs, d'un blanc verdâtre ou jau- 
nâtre, s'épanouissent de juin en septembre. 
Cette espèce n'est pas rare en Belgique aux 
environs de la pelite ville de Saint-Hubert. 

Thl.lwpi. — Genre de plantes de la 
famille des Crucifères, dont le Ihlaspi des 
champs, la seule espèce dont nous parlerons 
ici, fait partie. On la trouve dans les lieux 
cultivés, les vignes et les champs argileux. 
C'est une plante très-commune qui épanouit 
ses fleurs blanches d'avril en octobre; elle 
exhale souvent une odeur d'ail assez pro- 
noncée ; sa lige, haute de 2 à S décimètres, est 
anguleuse el rameuse ; ses feuilles radicales 
sont pétiolées, celles de la tige sont sessiles 
el amplexicaules; en outre, elles sont, les 
unes comme les autres, dentées et découpées 
en lobes peu profonds ; ses fruits ou silicules 
sont arrondis, plans, profondément échancrés 
et bordés d'une large membrane. Celte 



espèce passe pour donner un mauvais goût 
au lait des vaches et une saveur désagréable 
à la chair des moutons. 

Thon. — Genre de poissons de la famille 
des Scombrcs ou sconibridées. Nous ne dé- 
crirons que le (Aon commun. La partie supé- 
rieure de son corps est d'un bleu noir; son 
ventre est grisâtre avec des taches argentées ; 
sa longueur dépasse habituellement 1 mètre, 
et on en a trouvé parfois qui atteignaient jus- 
qu'à 5 mètres. 1! n*est pas rare d'en prendre 
dont le poids est de 500 kilogrammes, et on 
en a citéqui pesaienljusqu*à90Okilogrammes. 
Sur les cotes de la Sardaignc.on appelledew!- 
Ihuns, ceux de ces animaux dont le poids ne 
dépasse pas 150 kilogrammes. On voit par là 
que les thons sont des poissons dont les di- 
mensions sont déjà très-fortes. 

Leur chair est ferme et très-estimée, et 
tout le monde sait qu'on la conserve après 
l'avoir découpée el fait cuire, en la plongeant 
dans l'huile, et qu'ainsi marinée on la trans- 
porte dans toutes les parties du monde. On 
peut aussi la conserver à l'aide du se! après 
l'avoir coupée par tranches. La préparatioa 
du thon varie du reste suivant les localités. 
Les diverses parties de ce poisson offrent une 
variété de goût étonnante; ici sa chair est 
semblable à celle du veau; là elle a la saveur 
de celle du cochon. Crue, elle ressemble à 
celle du bœuf. Le ventre esl la portion la 
plus délicate et la plus estimée dans le thon. 
On prend tous les ans, à deux reprises diffé- 
rentes, une grande quantité de ces poissons 
sur les bords de la mer Méditerranée. 11 n'est 
pas rare d'en prendre des dizaines de mille 
kilogrammes d'un seul coup de filet. Ordi- 
nairement les sardines précèdent les thons et 
leur présence annonce que ces derniers ne 
larderont pas à arriver. Ils sont souvent 
pourchassés par des dauphins qui, en les 
poursuivant, les forcent à se jeter dans les 
lilets que l'on a tendus pour les prendre. Les 
pêcheurs croient môme, dans leur naïveté, que 
les dauphins agissent ainsi par amilié .pour 
l'homme. 

Tlirîdficc- — C'est un médicament 
préparé avec la laitue. (Voy. laitue.) 

Thnyft. — Genre de végétaux delà famille 
des Conifères. Nous parlerons dans cet article 
du thuya occidental, du thuya oriental el 
du thuya rtT(;"cii(t? t quoiqueees deuxdernières 
espèces no fassent plus partie de ce genre, 
et aient été placées, la première dans le 
genre biota t el la seconde dans le genre cal- 
lilric. 

1° Le thuya occidental ou de Canada. 
qui porte encore les noms vulgaires de cèdre 
blanc, arbre de vie, est un bel arbre pyra- 
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niidal, qui. dans les contrées d'où il lire son 
origine, s'élève jusqu'à 15 ou 17 mèlres. et 
acquiert parfois plus de 3 mèlres do tour à sa 
base. Dans nos pays, sa hauteur va rarement 
à plus de S ou 10 mètres. Son écoree esl rou- 
icâtre; ses rameaux sont écartés en éventail 
et souvent pendants ; ses feuilles sont ovales 
et loulcs portent sur le dos une glande en 
l'orme de tubercule; leur couleur est un verl 
assez foncé. Son bois, qui a une odeur forte, 
passe pour incorruptible; on l'emploie pour 
fabriquer des meubles, des palissades, des 
clôtures, des piquets qui sont renommés pour 
leur longue durée. Ce thuya est très-cultivé 
dans les jardins paysagers où il figure avan- 
tageusement et produit un très-bon effet par 
son porl élégant, sa forme pyramidale, ainsi 
que par la disposition de ses rameaux et de 
ses feuilles qui sont comprimés et aplatis. 
Cet arbre a été introduit en France sous le 
règne de François I". Suivant Clusius, le 
premier pied en fut planté dans le jardin de 
Fontainebleau. Il fleurit au mois de mai et 
ses fruits n'acquièrent toute leur maturité 
que dans l'automne de l'année suivante. On 
le multiplie presque toujours de graines, 
quoique cependant on puisse aussi lo pro- 
pager de boutures et de marcottes. Le semis 
du thuya occidental réclame les mêmes 
soins que celui du pin. Comme nous avons à 
l'article pih parlé avec détail de la manière 
de semer les graines de ce dernier arbre, nous 
croyons, pour ne pas nous répéter, devoir y 
renvoyer nos lecteurs. 

Quant aux boutures, on peut les faire toute 
l'année, et elles réussissent presque toujours 
si on les place dans un sol frais et léger. Les 
marcottes se font en automne et peuvent être 
levées l'année suivante. De tous les arbres 
verts, ce thuya est celui qu'on peut le mieux 
transplanter sans inconvénients, lorsque déjà 
il est grand cl fort. Dans un bon terrain, il 
peut, dans l'espace de dis ans, atteindre 5 ou 
4 mètres de hauteur. On voit par là que son 
accroissement est rapide. Il peut aussi, dit- 
on, être utilisé pour faire des haies qui sup- 
portent bien la tonte. 

2° Le thuya d'Orient, qui esteonnu surtout 
sons le nom de thuya de la Chine, s'élève 
moins que le précédent; ses rameaux sont plus 
rapprochés et plus serrés; ses feuilles sont 
plus petites, plus nombreuses, d'un vert plus 
foncé; ses fruits sont des cônes assez sem- 
blables à ceux des cyprès: les écailles de ces 
cônes ont des pointes molles et recourbées. 
On peut s'en servir ainsi que du thuya d'Oc- 
cident, pour former des palissades, des abris, 
des avenues, des bordures. Celte espèce est 
plus sensible au froid que la précédente. On la 
multiplie de graines, marcottes cl boutures. 

5» Le thuya articulé a la lige droite, des 
rameaux articulés, ce qui lui a valu son nom ; 



ses feuilles sont glanduleuses; il est sensible 
au froid. 

Thym. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Labiées, dont deux espèces méri- 
tent de nous arrêter quelques instants : ce 
sont le thym serpolet et le thym commun. 

V Le thym serpolet . qui est connu aussi 
sous le nom de thym bâtard, esUrès-commun 
aux bords des chemins et des bois, sur les 
pelouses sèches et dans les lieux incultes de 
tous nos pays ; sa racine est presque ligneuse; 
sa tige esl rameuse, étalée; ses feuilles pla- 
nes, ciliées à leur base, sont ponctuées en 
dessous; ses fleurs, purpurines et quelquefois 
blanches, ont une odeur assez agréable, ainsi 
que toute la plante elle-même. 

Le serpolet est employé en médecine; sa 
saveur est amère. légèrement camphrée et 
un peu acre. 11 a les mêmes propriétés que 
les autres plantes aromatiques de cette fa- 
mille. L'usage de cette espèce convient dans 
certains dérangements de l'estomac, dans 
quelques maladies nerveuses; il passe pour 
faciliter la sécrétion de l'urine, pour remé- 
dier à la mélancolie, etc. Il est utile aux 
vieillards affectés de catarrhes chroniques, 
parce qu'il les fait cracher plus aisément. 
Linné assure qu'en faisant avec cette plante 
une infusion, celle-ci dissipe l'ivresse et le 
mal do tète qui l'accompagne. On prépare 
des bains aromatiques avec le serpolet, bains 
qui sont avantageux dans les douleurs rhu- 
matismales chroniques, ainsi que dans celles 
qui dépendent des scrofules. La décoction 
de celte plante réussit aussi à guérir la gale 
et la démangeaison nommée prurigo. 

Les sommités fleuries du serpolet sont de 
toules les parties de la plante celles dont on 
se sert le plus habituellement. Leur dose esl 
de 4 à 8 grammes par litre d'eau bouillante, 
lorsqu'on veut faire une infusion, dose que 
l'on peut doubler hardiment, si on prépare 
une décoction. 

Le serpolet renferme une huile essentielle 
très-odorante et très-caustique, que Ton admi- 
nistre parfois à la dose de quelques gouttes sur 
du sucro ou dans une potion. Cette huile 
réussit très-bien à calmer les douleurs de 
dents occasionnées par la carie. Pour cela, on 
en imbibe un petit morceau de colon que l'on 
place dans la dent malade. 

2° Le thym commun est un très-petit ar- 
buste dont la tige, épaisse inférieurement, est 
dressée; on le reconnaît facilement, à ses 
feuilles grisâtres, qui ont les bords enroulés. 
Il est encore plus aromatique que le serpolet, 
et comme lui il a une saveur amère et un peu 
àerc. On cultive très-fréquemment celle 
espèce en bordure dans les jardins d'agré- 
ment et dans les jardins potagers. On s'en 
serl dans les cuisines pour l'assaisonnement 
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des mois. On l'emploie rarement en méde- 
cine, quoiqu'elle jouisse des mêmes proprié- 
tés que l'espèce précédente. 

Le thym commun aime les terrains mai- 
gres, légers et chauds ; on le multiplie ordi- 
nairement par la division des vieux pieds; 
cependant, on sème aussi quelquefois ses 
graines. 

Thyrse. — On donne le nom de thyrse 
à une espèce d'inflorescence dans laquelle 
les Heurs sont disposées en une sorte de pa- 
nicule serrée et déforme pyramidale, comme 
dans le lilas,lc marronnier d'Inde; la grappe 
de la vigiie est aussi un thyrse. 

TJiysanoiirc- — Second ordre de la 
classe des insectes dans la méthode de La- 
treille. Les thysanoures sont tous de petite 
taille; ils ont le corps mou et garni d'écailîcs 
luisantes ou de poils; on les trouve sous les 
pierres, dans les lieux humides; quelques 
espèces vivent même dans l'intérieur des 
maisons, où ils se tiennent cachés dans les 
fentes des armoires et des châssis. Ils man- 
quent d'ailes, et n'ont que six pieds; mais ils 
portent en outre sur les côtés du ventre ou à 
l'extrémité postérieure du corps, des organes 
assez semblables à de fausses pattes qui leur 
servent pour sauter. Ces insectes n'éprouvent 
aucunes métamorphoses; ils naissent tels 
qu'ils seront jusqu'à leur mort. Ils fuient la 
lumière et ne quittent leurs retraites que la 
nuit. Un assez grand nombre d'entre eux sont 
connus sous les noms vulgaires de poissons 
argentés, de Aarf.es, de demoiselles d'argent 
Ils se nourrissent de petits insectes, de sucre 
et de bois pourri. Ce sont ces derniers que 
l'on trouve surtout dans les fentes des ar- 
moires et des châssis de fenêtres. 

Tic. — Le tic est une habitude vicieuse 
que contractent certains animaux et surtout 
les chevaux, habitude qui est souvent de na- 
ture à déranger leur santé. Nous emprunte- 
rons au Dictionnaire usuel d'agriculture de 
M. D...., laboureur, ce qu'il dit de cette 
affection. 

« Le tic le plus fréquent dans les chevaux 
consiste à appuyer fortement les dents inci- 
sives supérieures sur les corps solides que 
l'animal trouve à sa portée, ou à serrer avec 
les dents incisives supérieures et inférieures 
l'auge ou le râtelier, la longe, le billot de la 
longe ou tout autre objet, en faisant entendre 
en même temps, pendant l'action de manger, 
un bruit particulier, ou espèce de rot qui 
sort du fond du pharynx. D'autres tics, mais 
moins communs, consistent, les uns à lever 
le nez en l'air, mais sans rien faire avec les 
dents, les autres dans un piétinement ou 
balancement continue), dans lequel le che- 



val se pose alternativement sur un pied ou 
sur l'autre, comme l'ours. 

«Quelle que soit la naluredecevice.il 
est assez difficile d'en fixer la cause; cepen- 
dant, on est d'accord à reconnaître qu'il y en 
a deux différentes. Quelquefois it n'est' que 
le résultat d'une mauvaise habitude prise 
dans l'oisiveté et l'isolement de l'écurie ; 
d'autres fois il paraît provenir de l'état de 
quelque partie de l'appareil digestif. 

o Quand il n'est que le résultat d'une 
mauvaise habitude, il n'a pas de graves in- 
convénients, mais il en présente davantage 
quand il est produit par l'état de l'appareil 
digestif; dans l'un et dans l'autre cas, la 
guérison en est difficile, et il résiste le plus 
souvent aux divers moyens que l'on essaye 
pour le combattre. Quand il n'est que le ré- 
sultat d'une mauvaise habitude contractée 
par l'aniniat, on réussit quelquefois en em- 
ployant les moyens qui peuvent contrarier 
cette babitude, par exemple, en garnissant 
le point que le cheval attaque de ses morsu- 
res, d'un cuir lardé de clous, dont les poin- 
tes sortant extérieurement, le menacent et 
même le blessent, ou bien en supprimant les 
mangeoires et les râteliers, et en donnant 
l'avoine dans un sac suspendu à la tête. 
Mais ce moyen est tout à fait insuffisant, 
quand le vice tient à l'étal de l'estomac ou 
des viscères; alors il faut se contenter d'em- 
ployer tous les moyens propres à calmer 
l'irritation gastrique : la diète, les adoucis- 
sants, les substances qui ont la propriété 
d'absorber le gaz, comme la magnésie. 

« On s'exagère le plus souvent les incon- 
vénients du tic. On voit des chevaux tîqueuv 
rendre de très-bons et souvent de longs 
services. 

a Quand le tic consiste à mordre les corps 
durs, et qu'il dure depuis quelque temps, on 
peut reconnaître un cheval liqueur à l'état 
de ses dents. Le bord externe des incisives 
est usé en biseau et irrégulièrement, soit aux 
deux mâchoires, soit à l'une des deux seule- 
ment, et les indices peuvent être assez faci- 
lement aperçus, et servent même à faire con- 
naître quelle est la partie sur laquelle le 
cheval fait effort en prenant son point 
d'appui. » 

Tiercelet. — (Voy. mmi.) 

Tige. — On donne ordinairement le nom 
de tige à la partie des végétaux qui se déve- 
loppe dans l'air et qui croît en sens inverse 
des racines. La tige se divise en branches, 
en rameaux et en ramules ou ramilles. C'est 
elle ou ses divisions qui portent les feuilles, 
les corolles et tous les autres organes qui, di- 
rectement ou indirectement, servent à la 
fructification. A l'exception d'une parlic des 
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cryptogames, toutes les plantes ont une lige, 
c t si l'on dit parfois de certains végétaux 
qu'ils sont acaules, c'est-à-dire sans liges, 
cette qualification n'est nullement méritée ; 
car si on les examine de près, on voit que 
leurs feuilles naissent d'une lige très-courte, 
mais dont on ne peut cependant révoquer 
l'existence en doule. 

On distingue ordinairement six espèces de 
tiges qui sont : la souche, le stipe, ]e chaume, 
h hampe, le tronc, et enfin la tige propre- 
ment dite. Nous emprunterons à M. Duchar- 
tre ce qu'il dit des diverses sortes de 
liges, _ 

1° La souche. « On a méconnu 1 existence 
de la souche, à cause de sa position souter- 
raine qui l'a fait confondre avec les racines. 
Mais ces organes souterrains qui, le plus 
souvent, s'étendent horizontalement sous 
terre, et qui, pendant leur esistence de plu- 
sieurs années, s'allongent par une extrémité 
en même temps qu'ils se détruisent et s'obli- 
tèrent par l'autre, ces organes, auxquels on a 
donné le nom de rhizomes, sont de véritables 
tiges lout aussi bien caractérisées que celles 
qui se montrent au-dessus du sol, et qui, 
seules, reçoivent ordinairement cette déno- 
mination. Ces tiges souterraines ou cesr/ii- 
zomes, dont l'histoire n'a commencé à être 
bien comprise que dans ces derniers temps, 
existent, par exemple, chez toutes les plantes 
herbacées vivaces, que le langage de la bo- 
tanique descriptive désigne bien impropre- 
ment sous le nom de plantes à racines vivaces 
et à lige annuelle, ou que, pour abréger, on 
indique par le signe i. Chez elles, en effet, 
la tige ne périt chaque année que dans sa 
portion aérienne; sa portion inférieure ou 
souterraine persiste en un rhizome qui émet 
ensuite, chaque année, une nouvelle lige 
aérienne. » 

2° Le stipe. « La lige ligneuse en colonne 
el simple des palmiers et de la plupart des 
monocotylédons arborescents a été nommée 
stipe. » 

5° Le chaume. " La tige des graminées, 
qu'un développement très-rapide rend pres- 
que toujours creuse ou listuleuse, cl que des 
nœuds solides, correspondant à la naissance 
des feuilles, renforcent de distance en dis- 
tance, a élédésignéesous le nom de chaume. » 

4° La hampe- « On nomme hampes les tiges 
qui s'élèvent d'entre les feuilles, ne portent 
ordinairement que des fleurs et pas de feuil- 
les, ou seulement des feuilles rares et peu 
développées. Mais il n'existe peut-être pas 
dans la science de terme dont l'application 
soit plus vague; tantôt, en effet, ce qu'on 
appelle une hampe, est la lige elle-même, 
lantôtee n'est qu'une branche latérale; en 
outre, entre les hampes totalement nues et 
les liges fouillées, il existe une foule d'inler 



médiaires qui rendent impossible l'existence 
de toute ligne de démarcation précise. » 

5° Le tronc. « Parmi les dyçotiiédons, on 
se borne à emprunter à la langue usuelle le 
mol de tronc pour désigner la tige ligneuse 
des arbres, qui s'élève simple et sans bran- 
ches jusqu'à une certaine hauteur, pour se 
ramifier ensuite ct former une ciinc de forma 
variable. » 

Le tronc est conique, allongé, c'est-à-dire 
que sa plus grande épaisseur est à sa base et 
qu'il va en diminuant vers son sommet. Les 
liges des chênes, des bouleaux, des hêtres, 
des pins, des sapins et des autres arbres de 
nos forêts sont ce qu'on appelle des troncs. 
Pour la manière donl ces liges s'accroissent 
et se forment, nous renvoyons au mot accrois- 
sement des végétaux, où celte question a déjà 
été traitée. 

6° La lige proprement dite. Enfin, on 
donne le nom de tiges lout simplement à 
celles des plantes moriocotylédoncs et dico- 
lylédones qui ne peuvent rentrer dans aucune 
des espèces donl il vient d'être question. 

Les tiges peuvent être herbacées ou li- 
gneuses. Les végétaux à tiges herbacées sont 
ceux que l'on nomme vulgairement herbes 
ou plantes; telles sont l'oseille, la lailue. ele. 

Les végétaux à tiges ligneuses se subdi- 
visent en arbrisseaux , sous-arbrisseaux , 
arbustes et arbres. 

Les arbrisseaux n'offrent pas de tronc dis- 
tinct, mais ils se composent de ramifications 
nombreuses et persistantes ; le rosier sauvage, 
l'aubépine par exemple, sont des arbrisseaux. 

Les sous-arbrisseaux ne diffèrent que par 
leur peliie laille des arbrisseaux: telles sont 
les bruyères. _ 

Les arbustes ont un tronc distinct, mais ils 
n'atteignent jamais que des proportions mé- 
diocres; les caniellias, par exemple, sont des 
arbustes. 

Enfin, les arbres eux-mêmes ne différent 
des arbustes que par une taille plus élevée 
et des dimensions plus fortes. 

Tigre. — Nom vulgaire des insectes du 
genre Tiwfiis (voyez ce dernier mol) . 

Tio'ï'iclie. — Genre de plantes de la 
famille' des Iridées, qui n'est composé que 
d'une seule espèce, connue sous le nom de 
ti'/ridic à œil de paon ct que les horticul- 
teurs appellent aussi Uijrine. Celle [liante 
magnifique est originaire du Mexique ; elle 
est remarquable par la beauté de ses fleurs, 
dont la durée est malheureusement trop 
courte, car elles se Tanent el tombent après 
quelques heures d'existence. Chaque pied eu 
fournit trois ou quatre qui s'épanouissent 
successivement. Ses feuilles sont entières, en 
forme de lame d'épée, allongées, pointues et 



574 



TIL 



plissées longiludinalementjsa lige est noueuse 
et rameuse; ses fleurs sont très-belles, bien 
étalées sur les bords et formant la coupe au 
milieu; les trois divisions internes de sa 
corolle sont petites comparativement aux 
autres, de couleur jaune avec des taches 
pourpres; les externes sont grandes, de cou- 
leur violette à leur base, d'un jaune tigré de 
pourpre ensuite et enfin terminées par une 
bande large d'un rouge très-vif. Celte jolie 
espèce se cultive en pleine lerre, mais elle a 
besoin d'être bien couverte pendant la mau- 
vaise saison. Comme la ligridic est une plante 
bulbeuse, on peut aussi, lorsque les feuilles 
se sont desséchées, arracher son bulbe et le 
conserver dans un lieu sec jusqu'au prin- 
temps suivant, époque à laquelle on le confie 
de nouveau à la lerre. On la multiplie de 
graines ou au moyen de ses caïeux. 

t Tilleul. — Genre de végétaux de la fa- 
mille des Tiliacées. La plus importante des 
espèces que renferme le genre tilleul est, 
sans contredit, le tilleul à larges feuilles que 
l'on rcnconlre si fréquemment dans les pro- 
menades publiques, les avenues, et dans 
presque toutes les plantations d'agrément. 
A l'état sauvage, il se plaît dans les bois et 
les lieux pierreux. C'est un bel arbre qui 
prend une forme ordinairement arrondie, si 
on l'abandonne a lui-même, mais auquel à 
l'aide de la taille on peut faire former des 
allées voûtées, des amphithéâtres, des ga- 
leries, des boules sur tige, etc., etc. Il se 
prèle facilement à tous les caprices que les 
ciseaux du jardinier lui imposent. Aussi le 
voit-on figurer dans loutes les espèces de 
jardins d'ornement. 

Le tilleul est un arbre élevé, dont les 
jeunes rameaux sont couverts d'un duvet 
court; ses feuilles sont arrondies, grandes, un 
peu en cœur, dentées, garnies de poils courts, 
d'un vert plus pâle en dessous; elles portent 
à la base des nervures des poils blanchâtres ; 
ses fleurs odorantes et jaunâtres sont dis- 
posées en bouquets axillaires; elles sont peu 
apparentes et portées sur un pédoncule qui 
est accompagné d'une longue bractée foliacée. 
Les jeunes rameaux du tilleul ont une écorce 
qui est toujours très-lisse et souvent colorée 
en rouge. Il est susceptible d'acquérir des 
dimensions colossales. Nous citerons, comme 
exemple remarquable à cet égard, le tilleul 
de Neustadt dans le Wurtemberg, qui était 
déjà très-gros en 1229, et dont le tronc, 
mesuré à 2 mètres du sol, avait en 1S5I plus 
de 12 mètres de tour. On voit aussi par là 
que cet arbre peut vivre très-longtemps. 

Son bois, qui est blanchâtre ou d'un jaune 
pâle, a un grain serré et uni; on l'emploie 
peu dans la menuiserie, mais il est excellent 
pour la sculpture cl pour le tour; on en fait 



des touches de piano, des vases, des sabots 
des solives, etc. Son charbon peut, dit-on' 
servir à la fabrication de la poudre à canon' 
Comme combustible, il est peu cslimé, le feu 
qu'il donne n'étant ni vif ni durable. On 
fabrique avec son écorce, qui est flexible et 
résistante, des liens, des nalles, des cordes 
grossières qui servent à tirer l'eau des puits, 
à attacher des bateaux et à divers autres 
usages. Ces cordes ont l'avantage de pourrir 
difficilement. Les feuilles peuvent être uti- 
lisées comme fourrage pour le bétail; tous 
nos animaux domestiques les mangent avec 
plaisir, et dans quelques contrées on les fait 
sécher, pour les leur donner pendant l'hiver. 
La séve du tilleul contient une assez forte 
proportion de sucre pour qu'on ail proposé 
de l'en retirer. On a fait aussi avec ses fruits 
cl quelques-unes de ses fleurs broyés ensem- 
ble, une espèce de chocolat d'un très-bon 
goût, mais qui a malheureusement l'incon- 
vénient de se détériorer très-vite. Enfin, les 
fleurs du tilleul, dont tout le monde connaît 
l'odeuragréable, sontfréquemment employées 
en médecine. Elles agissent principalement 
sur le système nerveux, étoiles produisent le 
plus souvent un soulagement marqué dans 
les affections de ce système. On les admi- 
nistre surtout en infusion. On prépare cette 
infusion de la manière suivante : on verse 
de l'eau bouillante sur quelques pincées de 
fleurs que l'on a eu soin de débarrasser de 
leurs pédoncules et de leurs bractées, cl après 
un contact de six ou huit minutes au plus, 
on décante et on obtient ainsi une boisson 
qui, sucrée convenablement, est très-agréa- 
ble. Sa couleur doit être claire et légèrement 
ambrée. On ne doit, avons-nous dit, laisser 
l'eau et les fleurs en contact que pendant 
quelques minutes; en voici la raison : c'est 
que si on les laisse infuser plus longtemps, la 
boisson prend alors une teinte rouge et 
qu'elle devient moins bonne à boire, sans 
acquérir pour cela une action plus prononcée. 
On prépare aussi avec les fleurs du tilleul 
une eau distillée qui est peu active, mais 
qu'on fait cependant entrer dans la compo- 
sition d'un grand nombre de potions. 

Le tilleul qui, comme nous l'avons déjà 
dit, est souvenl planté dans les parcs, les 
avenues, les jardins d'ornement, vient bien à 
toutes les expositions, mais cependant il se 
plaît surtout à celle du nord. On le multiplie 
de graines, de rejelons, de marcottes et 
même parfois de boutures. 

Les graines doivent être semées aussitôt 
qu'on lésa récoltées et qu'elles ont, par con- 
séquent, atteint toute leur maturité. Elles 
mettent quelquefois deux ans pour lever. 
Lorsque les jeunes pousses ont trois ans, on 
les met en pépinière, et deux ans après on a 
soin de les couper rez lerre pour leur faire 
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donner un jet plus droit et plus gros, qui de- 
viendra le tronc de l'arbre. On laissé encore 
les jeunes tilleuls pendant quatre à cinq ans 
dans la pépinière; ils sont ensuite assez forts 
[iour Être misa la plaeequ'ilsdoiventoccuper 
définitivement. De cette manière, on est sûr 
d'avoir des arbres beaux, forts, vigoureux et 
qui auront l'avantage de durer longtemps, 
landis que si on emploie le procédé démul- 
tiplication par le marcottage, les jeunes til- 
leuls sont bons à mettre en place trois ans 
plus lût, mais ils ne deviennent jamais aussi 
lieuux et durent beaucoup moins longtemps. 

On cultive encore dans les jardins le til- 
leul àpetiles feuilles, le tilleul argenté, dont 
les feuilles sont garnies en dessous d'un 
duvet blanc très-épais ; le tilleul de la Caro- 
line, dont les feuilles sont velues et très- 
grandes, et enfin, le tilleul puhescenl, remar- 
quable par ses rameaux étalés et ses feuilles 
qui sont très-grandes, 

Tincvitcltc. — Variété de raisin rouge 
faible, cultivé surtout clans le Jura, sous les 
noms de ■puisard el dependouleau; de mélie 
dans l'Ain, de cougnelle dans la Meuse. 
Cette variété fournit un vin rouge faible, 
léger, parfumé, agréable, mais de très-peu 
de durée, n'allant pas au delà de deux à cinq 
ans. Son cépage, assez sujet à la coulure 
malheureusement, aime les calcaires, les 
sols légers et la bonne exposition du sud-est. 

Tingis. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Hémiptères, dont les espèces vivent sur 
les végétaux , auxquels ils occasionnent des 
gales par leurs piqûres. Le lingis du poi- 
rier est le seul de ces petits animaux dont 
nous parlerons dans cet article. Il est connu 
des jardiniers sous le nom de tigre. Son 
prolliorax est blanc avec les bords relevés et 
le milieu renflé; ses élytrcs sont blancbes 
avec deux bandes noires. Ces tingis attaquent 
surtout les poiriers, les pommiers et les pê- 
chers ; à l'état de larves, ils sucent les fluides 
contenus dans les jeunes rameaux el les 
épuisent rapidement; au mois de juin, ils 
parviennent à l'état d'insectes parfaits et 
ressemblent alors assez à une très- petite pu- 
naise ailée, dont la couleur serait d'un blanc 
grisâtre. Sous celte forme, beaucoup de jar- 
diniers donnent aux lingis le nom de grises. 
C'est alors qu'ils s'attachent à la partie in- 
férieure des feuilles el qu'ils rongent le paren- 
chyme de ces organes qui ne tardent pas à 
jaunir et à tomber. Les ravages que produi- 
sent les tingis sont parfois considérables, 
aussi a-t-on proposé divers moyens pour les 
détruire. Suivant M. Dubreuil, le moyen le 
plus simple est un mélange de chaux vive, 
de savon noir et de lessive. Le savon noir 
entre dans la proportion de îiOO grammes 



pour 4 litres de lessive, et la chaux en quan- 
tité suffisante pour former une sorte de 
bouillie claire. Aussitôt après la chute des 
feuilles, on applique le mélange, à l'aide 
d'une brosse, sur toutes les parties attaquées. 
Le même auteur recommande aux personnes, 
placées clans le voisinage d'une usine à gaz 
pour l'éclairage, la composition suivante : 

Eau d'épuralion du gaz. 18 litres. 

Pleur de soufre, fiOO gram. 

Savon de potasse ou savon noir , 5 kilog. 

On applique aussi ce mélange sur tes 
branches après la chute des feuilles, lorsque 
la végétation est en repos. 

Tipbic. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Hyménoptères. Les femelles des liphies 
se creusent ordinairement dans le bois ou la 
terre une habitation pour y déposer leurs 
œufs. Elles ont soin eu même temps de placer 
auprès de ces œufs des provisions, afin que 
leurs larves trouvent, au moment de l'écto- 
sion. de la nourriture à leur portée. A l'état 
parfait, ces insectes vivent habituellement 
sur les (leurs. Leur piqûre est assez doulou- 
reuse. Nous décrirons seulement dans cet 
article la tiplrie à grosses cuisses. Cette 
espèce esl noire et couverte de poils gris; ses 
quatre pattes postérieures sont rouges; sa 
taille est d'environ 15 millimètres. Elle est 
commune en France, 

Tipnle. — Genre d'insectes de l'ordre 
des Diptères. Les lipules sont des insectes 
qui ont une grande ressemblance avec les 
cousins par leur forme générale et la longueur 
de leurs patles, mais ils en diffèrent parce 
qu'ils sont lout â fait inoffensifs, tandis que 
tout le monde sait que les piqûres des cou- 
sins sont désagréables et douloureuses. On 
trouve les lipules dans les prés, aux bords 
des eaux et quelquefois même dans les bois. 
Les femelles placent leurs œufs dans la terre, 
ou dans le terreau. Ces œufs donnent nais- 
sance à des larves qui sont grisâtres, arron- 
dies, et semblables à des vers allongés ; elles 
se nourrissent uniquement de terre. Cepen- 
dant, suivant M Desmarest, à qui nous avons 
emprunté les détails qui précèdent, elles 
nuisent aux plantes, lorsqu'elles sont abon- 
dantes dans une localité, en isolant ou déta- 
chant les racines des végétaux et en les pri- 
vant ainsi des sucs nutritifs que celles-ci 
auraient puisés clans le sol. Ces larves subis- 
sent leurs transformations à une certaine 
profondeur dans le sein de la terre. 

La tipule des cultures est la seule espèce 
de ce genre que nous décrirons. Elle esl 
longue de 18 à 2S millimètres, de couleur 
cendrée; elle porte sur le thorax des bandes 
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brunâtres; ses ailes sont d'un bniu pâle avec 
une bande longitudinale blanchâtre et peu 
distincte. 

TiqlIC. — Nom que l'on donnait autre- 
fois à l'acarr ou sarcopte de la gale, à l'acare 
ou ciron du fromage et à plusieurs autres 
inseclcs qui s'attachent aux corps des ani- 
maux pour sucer leur sang. 

TîsîllICS. — Les tisanes sont des mé- 
dicaments liquides qui proviennent de Tac- 
lion de l'eau sur des substances médicamen- 
teuses, le plus ordinairement végétales. En 
général, elles ne lien nent en dissolution 
qu'une petite quantité de ces substances. Ou 
les administre dans les maladies pour aider 
l'action de remèdes plus actifs et en même 
temps pour servir de boisson habituelle aux 
malades. Tout le morfde sait que les tisanes 
sont, sans contredit, les médicaments les 
plus employés; on y a recours à la moindre 
indisposition et souvent elles constituent à 
elles seules le Iraitcmcnt. Ou préparc ces 
boissons par infusion ou pardécoclion. Toutes 
les subslanccs qui cèdent facilement leurs 
principes à l'eau doivent être trailées par in- 
fusion; les plantes aromatiques et les plantes et 
fleurs sèches quoique non aromatiques sont 
dans ce cas. Les bois, les racines, les sub- 
stances qui contiennent beaucoup d'amidon, 
lorsqu'il est utile de faire dissoudre ce der- 
nier, doivent être traités par décoction. 
Souvent même il est bon, lorsque les bois et 
les racines sont secs et durs, de les faire 
macérer dans l'eau pour les attendrir. Lors- 
qu'on a affaire a des plantes cotonneuses ou 
couvertes de poils comme la bourrache, les 
mauves, il est indispensable de filtrer à tra- 
vers un linge très-serré les tisanes que l'on a 
préparées avec elles; car si on les passait à 
travers un linge à tissu lâche , les poils et 
le duvet le traverseraient avec le liquide et 
pourraient déterminer de l'irritalion sur les 
parois de l'estomac. Les tisanes faites avec 
les fleurs des plantes de la famille des Com- 
posées, comme l'arnica, le tussilage , etc., 
doivent être de même filtrées avant de les 
donner aux malades. Il serait préférable de 
passer ces boissons dans un fillre en papier; 
on n'aurait alors pas à craindre l'inconvé- 
nient que nous venons de signaler. Mais, à 
défaut de ce moyen, nous engageons forte- 
ment nos lecteurs à n'employer pour filtrer 
les tisanes que des linges dont le tissu soit 
très-serré. 

La quantité de tisane a donner aux malades 
est variable: le plus ordinairement, on laisse 
ceux-ci boire à volonté, cl on peut, dans le 
plus grand nombre des cas et sans inconvé- 
nient, leur en laisser boire de un à trois litres 
par vingt-quatre heures. 



Nous donnerons ici la manière de préparer 
les tisanes les plus usitées. On fait la tisane 
de bardane avec 52 grammes de racines 
concassées que l'on met infuser pendant 
quatre heures dans un litre d'eau bouillante. 
On prépare de même les tisanes avec les 
racines d'asperge, de fraisier, de patience, 
de saponaire, et celles avec Técorco de quin- 
quina. 

Les tisanes de bourrache, de capillaire, 
de pensée sauvage, de feuilles d'oranger, de 
chicorée se font en mettant infuser pendant 
une demi-heure de 8 à 12 grammes d'une de 
ces plantes dans un lilrc d'eau bouillante ; on 
passe ensuite le liquide et on le sucre à vo- 
lonté. Pour les infusions que l'on prépare 
avec les fleurs de tilleul, de bouillon blanc, 
de petite cenlauréc, de mauve, de guimauve, 
de tussilage, de roses rouges.de violettes, on 
ne met que 4 à 8 grammes de ces fleurs qu'on 
laisse de môme environ une demi-heure dans 
l'eau bouillante, que l'on filtre et que l'on 
sucre aussi a volonté. On fait encore de la 
même manière les tisanes avec les fleurs 
d'arnica, de sureau, de coquelicot, mais alors 
on réduit la dose des (leurs à 2 ou 4 grammes, 
La tisane d'orge se fait avec 12 ou 16 
grammes, et même plus, d'orge bien lavée à 
l'eau froide. On peut aussi la faire bouillir 
pendant quelques minutes et jeter la pre- 
mière eau. Tuis l'on place de nouveau l'orge 
sur le feu après avoir mis une quantité suffi- 
santé de liquide pour qu'il reste un litre de 
tisane, après que l'orge a bouilli assez 
longtemps pour être bien crevée. Les tisanes 
de riz et de gruau se préparent de même. 

Pour faire la tisane de fruits pectoraux 
(dalles, jujubes, figues sèches et raisins secs), 
on prend 53 grammes de chacun de ces fruits, 
on ouvre les dattes et les jujubes dont on 
rejette les noyaux; on les fait bouillir pendant 
une heure avec assez d'eau pour qu'après ce 
temps il reste un litre de liquide; on passe 
celui-ci et l'on sucre convenablement. 

L'eau de gomme ou tisane de gomme peut 
se préparer ainsi qu'il suit: on lave à l'eau 
froide 10 grammes de gomme arabique non 
réduite en poudre , on la fait dissoudre à 
froid dans un litre d'eau, puis on passe la 
dissolution. On fait ensuite chauffer cette 
tisane au fur et à mesure des besoins, ou bien 
encore on la fait prendre aux malades à la 
température de l'appartement. 

Tttliymalc. — On donnait ancienne- 
ment le nom de tithymale au genre que les 
botanistes appellent maintenant euphorbe. 
(Voy. ce dernier mot.) 

Toklti. — Plusieurs variétés de raisin 
blanc ou couleur bureau, toutes d'excellente 
qualité, portent le nom de lokai dans le 
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midi de la France el sur les bords du Rhin. 
Ces variétés produisent des vins très-renom- 
més. 

Toiles à ombrer. — On nomme 
ainsi les toiles claires et légères, dont on 
couvre les vitres des serres quand le soleil 
est trop ardent. Elles ont sur les paillassons 
l'avantage de la légèreté et celui de ne pas 
intercepter complètement la lumière. On se 
sert aussi quelquefois de ces toiles pour faire 
des espèces de tentes propres à protéger les 
fleurs de parterre contrôles ardeurs du soleil 
qui ne tarderaient pas à altérer leurs couleurs 
délicates. ' 

Toise. — Ancienne mesure do longueur. 
La toise de Paris de six pieds est repré- 
sentée dans nos mesures nouvelles par 1 mè- 
tre 94904. 

'Womatci.lycopersicumcsculcntum). — 
Plante de la famille des Solanées. appelée 
aussi pomme d'amour, pomme d'or el pomme 
do Pérou, parce qu'elle est originaire de ce 
pays. Sa culture est très-répandue dans le 
midi de l'Europe; elle réussit même ordinai- 
rement sous le climat de Paris, à bonne es- 
position. Nous l'avons semée en Belgique, 
sous le climat de l'Ardennc, dans un jardin 
parfaitement abrité et contre un mur; dans 
ces conditions, elle a porté de nombreux et 
beaux fruits qui n'ont pu venir à maturité. 

La culture de celle plante est des plus 
faciles, même dans les terres de médiocre 



qualité, pourvu que le soleil et les arrosages 
ne lui fassent point défaut. Lorsqu'on veut 
avoir de beaux fruits, on supprime une cer- 
taine quantité de fleurs, afin d'en réduire le 
nombre. 

Les beaux fruits rouges de la tomate sont 
d'une saveur acidulé, agréable et se mangent 
crusou cuitssur le gril dans le Midi. Ailleurs, 
on en fait des sauces relevées qui servent de 
condiment à la viande et surtout au bœuf. 
Ces sauces peuvent être conservées et le sont 
en effet par la méthode Appert. 

Tombèrent!. — Les chariots et les 
charrettes no sont pas toujours convenables 
pour transporter certains produits agricoles 
comme les pommes de terre par exemple, ou 
certaines substances, comme la terre, les 
composts, les cendres, etc. On se sert pour 
cela de tombereaux. Ils consistent en une 
caisse plus ou moins longue, plus ou moins 
large, plus ou moins profonde, montée sur 
un essieu en fer ou en bois el pouvant être 
basculée à volonté. 

On a beaucoup parlé dans ces derniers 
temps d'un tombereau anglais, dit tombereau 
de Krosskill. Les moyeux sont en fer. Sur le 
devant de la caisse ou coffre, il existe un mé- 
canisme très-avantageux, en ce sens qu'il 
suffit de toucher un ressort pour abaisser ou 
relever le devant de cette caisse, alinde char- 
ger à cul ou à dos selon que les circonstances 
l'exigent, selon que la roule monte ou descend. 
Voici le modèle du tombereau de Kross- 
kill. 



Nous faisons un reproche à cet instrument, 
c'est d'être lourd, comme le sont du reste la 
plupart des machines agricoles anglaises ; 
mais cet inconvénient peut être facilement 
corrigé. 

Il existe dans quelques exploitations, mais 
trop rarement à notre avis, de petits tom- 
bereaux à bras, dont l'ulililé se fait sentir à 
tous moments. 11 serait à désirer que chaque 
cultivateur eût le sien, que le petit tombe- 
reau à bras devint une des pièces de rigueur 
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du mobilier agricole. On n'aurait qu'à se 
féliciter de cette facile innovation. 

Tonka (fève). — La fèvcdeTonka est une 
semence oblongue , aplalie, rugueuse après 
la dessiccation, d'un brun noirâtre au dehors, 
d'un roux grisâtre et onctueuse au toucher à 
l'intérieur. Son odeur est forte et assez agréa- 
ble. Elle provient du coumarouna odorata- 
C'est l'amande du fruit de ce végétal. On 
emploie cette fève pour donner au labac à 
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priser une odeur aromatique - qui plaît à un 
assez grand nombre de personnes. 

Totmenti. — Nom donné à des futail- 
les, donl la contenance varie avec les loca- 
lités, {f'oy. FUTAILLE.) 

Tonnerre. — Dans nos campagnes, 
vous rencontrerez fréquemment des personnes 
qui vous diront avoir vu le tonnerre de près, 
qui vous affirmeront l'avoir vu tomber en 
pierre, en fer et en feu. N'en croyez rien; le 
tonnerre, c'est tout simplement un bruit, un 
son plus ou moins terrible et qui accompagne 
ordinairement l'éclair dans les jours d'orage. 
Ce bruit par lui-même ne présente aucun 
danger : des que vo'us l'entendez, le péril est 
passé pour un moment. Ce qui est à craindre, 
c'est l'éclair. (Voy. tenu*.) 

A propos de tonnerre, nous ferons à nos 
lecteurs les simples recommandations que 
voici : les personnes surprises par un orage 
ne devront se réfugier ni sous les grands ar- 
bres, ni dans les églises à clocher élevé, ni 
dans les habitations également très-élevécs 
et dépourvues de paratonnerre. Toutes les 
fois que la chose sera possible, elles feront 
bien de s'abriter dans les grottes, les caver- 
nes, car là elles ne courront aucun danger. 
Soit que l'on aille à pied, soit que l'on aille 
en voiture, il est prudent de ne point courir 
au fort de l'orage, c'est-à-dire de ne pas 
établir ainsi des courants d'air rapides qui 
peuvent avoir des inconvénients. 

Il est d'usage, presque partout, dans les 
villages du moins, de sonner les cloches à la 
volée à l'heure où les orages sont menaçants, 
et afin d'éloigner les nuages au moyen des 
vibrations imprimées à l'air. Nous ne pensons 
pas que les vibrations produites par de pau- 
vres petites cloches de campagne puissent 
éloigner le péril; on ferait donc bien d'aban- 
donner cet usage qui depuis longtemps déjà 
n'existe plus dans les villes et qui peut avoir 
un inconvénient, celui de faire tuer de fois à 
autres les sonneurs. Ils sont plus exposés sous 
les clochers que partout ailleurs, lorsque la 
foudre gronde. 

Topinambour. — C'est l'hélianthe 
tubéreuï des botanistes; dans quelques loca- 
lités on lui donne par abréviation le nom de 
lapine. Cette plante qui nous vient de l'Amé- 
rique, ainsi que la pomme de terre, fournit 
des tubercules qui ne sont ni aussi considé- 
rables, ni d'aussi bonne qualité que ceux de 
celle dernière planlc; mais cnlin ils sont bons 
pour la nourrilure des vaches, des moulons 
et des pores. Leur principal avantage, c'est 
de résister parfaitement aux plus fortes ge- 
lées, de passer très-bien l'hiver en terre et 
d'être une ressource précieuse dans les pre- 



miers jours du printemps, alors que presque 
tous les fourrages frais manquent et que l'on 
se trouve fort en peine de nourrir le bétail. 
Un autre avantage du topinambour, c'est de 
croître dans les terrains les plus maigres et 
les plus pauvres et de donner des récoltes 
passables, là où il serail souvent impossible 
d'obtenir quelque autre produit de bonne 
qualité. 

Le topinambour se cultive rigoureusement 
de la même manière que la pomme de terre 
et donne des fanes qui s'élèvent souvent 
jusqu'à 5 mètres. Lorsque ces fanes sont 
jeunes, on peut les donner en fourrage vert 
aux moutons; mais c'est une nourriture de 
médiocre qualité. Le plus souvent, on leur 
laisse prendre tout leur développement, on 
allend qu'elles aient séché sur pied et l'on 
s'en seii ensuite commode combustible dans 
les localités où le bois est rare. 

Une fois que vous avez plantédes topinam- 
bours dans un sol, vous avez beau les arra- 
cher, ils se reproduisent d'eui-mêmes tous 
les ans. En bonne culture, c'est un véritable 
inconvénient, qui suffit pour nuire à la pro- 
pagation de celte plante utile. 

Toriliclc. — Genre de plantes de la 
famille des Ombellifères. Il renferme deux 
espèces qui sont très-abondantes dans nos 
pays etsur lesquelles nous croyons devoir pour 
cette raison donner quelques détails. Ce sont 
la Iorilide des haies cl la iorilide de Suisse. 

1° La Iorilide des haies a une tige haute 
de 5 à 12 décimètres, grêle, rameuse, hé- 
rissée de poils rudes ; ses feuilles rudes aussi 
sont découpées en folioles dentées; la foliole 
terminale est toujours très-allongée; ses 
fleurs, blanches ou rougeâtres, donnent nais- 
sance à des fruits chargés d'aiguillons cour- 
bés. Cette espèce, qui fleurit de juin en août, 
se trouve au bord des bois, des haies, dans 
les buissons et les lieux incultes. 

2» La iorilide de Suisse est haute de 2 à 
fi décimètres; sa tige porte de nombreux 
rameaux étalés; elle est couverte de poils 
rudes; ses feuilles sont divisées en folioles 
oblongues, incisées et dentées ; ses Heurs sont 
blanches, et ses fruits sont garnis d'aiguil- 
lons à pointes accrochantes. On la trouve de 
juillet en septembre dans les champs et au 
bord des haies. 

Tornientille. — La tormcnlille ap- 
partient au genre polentille et à la famille 
des Rosacées. Sa racine est dure et renflée; 
sa tige, haute de 2 à 5 décimètres, est grêle, 
rameuse, tombante et souvent même tout à 
fait couchée; ses feuilles sont découpées en 
lobes oblongs et dentés; ses Heurs jaunes et 
petites sont portées sur des pédonculesgrcles. 
Celte plante est extrêmement commune dans 
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les bois, les pâturages, les bruyères, elc. 
Elle offre des variations assez nombreuses; 
ainsi, par exempte, tantôt ses feuilles sont 
glabres, lantût elles sont couvertes de poils 
soyeux. Ses feuilles radicales, qui sont ordi- 
nairement à trois lobes, en ont parfois cinq. 
Les cochons et les besliauxaiment assez cette 
[liante, a l'exception cependant du cheval. 

On fait usage en médecine de la racine de 
la lormenliile. Cette racine est épaisse, tu- 
bcrculée, brune au dehors, rouge à l'inté- 
rieur, de consistance presque ligneuse, sans 
odeur, mais d'une saveur à la fois amère, 
astringente et légèrement aromatique. A l'in- 
térieur, on l'administre dans les dyssenieries, 
les hémorrbagies, les fièvres intermitten- 
tes, etc. A l'extérieur, on s'en sert dans les 
cas de ramollissement des gencives; on l'em- 
ploie pour résoudre les contusions, les ec- 
chymoses. La dose de sa poudre est de 
5 décigrammes à 2 grammes que l'on fait 
prendre aux malades, soit en pilules, soit 
délayée dans de l'eau. Sa décoction se pré- 
pare avec 8 ou 16 grammes de racine pour 
un litre d'eau. Sa poudre entre encore dans 
la préparation de quelques poudres denti- 
frices; elle sert aussi à saupoudrer les vieux 
ulcères ; enfin, elle fait partie de la thériaque 
et du diascordium. 

Torticolis. — On donne vulgairement 
ce nom à une douleur rhumatismale, qui a 
son siège dans quelques-uns des muscles du 
cou {voy. Tarlicle hhom vtissie) 

On désigne aussi sous la dénomination de 
torticolis une difformité qui consiste dans 
une courbure et une inclinaison involontaire 
et permanente de la téte vers l'une ou l'autre j 
épaule. Ce torticolis peut dépendre d'une 
foule de causes très-diverses et dans l'énumé- 
ralion desquelles nous regardons comme inu- 
tile d'entrer. Nous dirons seulement à nos 
lecteurs que, dans certains cas, on peut 
guérir cette difformité au moyen d'une opé- 
ration. 

Tortricc. — Nom donné par Linné au 
"enre pyrale. Ce nom a été nouvellement 
adopté par M. Duponehel, en sorte que pour 
cesavant toutes les pyrales sont des torlnces. 
Mais comme nous avons au mot pyrale traité 
de l'espèce qui attaque les vignes et qui est 
en réalité la plus importante de ce genre a 
cause des dégâts qu'elle occasionne dans les 
pays viticoles,il ne nous reste qu'à y renvoyer 
nos lecteurs. 

Toui'lK*. — La tourbe est une matière 
brune ou noirâtre, spongieuse, plus ou moins 
combustible, formée par l'accumulation de 
certaines plantes qui croissent en abondance 
dans les marais. Elle brûle avec une flamme 



plus ou moins vive, et en répandant une 
odeur désagréable et une fumée qui ont une 
certaine analogie avec celles des herbes 
sèches. Ses cendres sonl légères et, répandues 
sur les champs, elles les fertilisent. Nous 
emprunterons à IH. Rozet la manière dont se 
forment les tourbières, c'est-à-dire la des- 
cription des lieux où l'on trouve la tourbe. 

n Les tourbes ont deux modes de forma- 
tions bien distinctes, suivant la position des 
lieux où elles se trouvent. 

m 1* Les eaux accumulées dans les lieux bas 
nourrissent une grande quantité de végétaux 
d'une substance pulpeuse, tendre et spon- 
gieuse, et par conséquent, d'une très-facile 
décomposition. Ces végétaux , mourant en 
partie pendant l'hiver, tombent au fond de 
l'eau, où ils vont former une couche mince; 
l'année suivante, une nouvelle couche vient 
s'ajouter à celle-ci, et ces végétaux se trouvent 
soumisaux lois des décompositions chimiques. 
Il en résulte une matière d'autant plus com- 
pacte et homogène, qu'elle est déposée de- 
puis plus longtemps; la quantité de ta tourbe 
varie avec la nature des végétaux qui entrent 
dans sa composition. 

n Les tourbes de celte première espèce 
sont très-communes dans les lieux bas et 
marécageux. Il en existe beaucoup dans les 
vallées profondes et même dans les vallées 
comprises entre des collines, comme sur les 
rives de la Somme et de la rivière d'Essonne, 
où elles sont exploitées depuis un lemps 
immémorial. 

« 2» Dans les dépressions des montagnes 
et sur les plateaux , le séjour des eaux plu- 
viales, celui des neiges joint aux variations 
de température, font périr les végétaux ; 
après les frimas une nouvelle pousse couvre 
le sol de végétaux qui périssent l'hiver sui- 
vant ;en sorte qu'il se formedecettemanière, 
après un temps plus ou moins long, des 
couches de tourbe assez considérables, dans 
des lieux où il n'y a pas d'amas d'eau perma- 
nente. Les Vosges, leJura. les Cévenncs, etc., 
présentent une quantité de semblables tour- 
bières qui fournissent un assez bon combus- 
tible. 

« Il existe donc deux espèces de tourbe, 
l'une qui se forme dans l'eau et l'autre dans 

l'air. « « Les tourbières des marais 

présentent quelquefois des îles flottantes. 
Ce sont des portions de tourbe légère, entou- 
rées d'eau soit naturellement, soit artificiel- 
lement, qui se mettent à flot. Ces îles sont 
communes dans les grandes tourbières du 
nord de l'Allemagne. On en connaît une, sur 
le lac Gardon, en Prusse, qui sert de pâture 
à un troupeau de cent moutons, et qui porte 
des arbres et des maisons, n 

Les tourbières sont souvent assez épaisses; 
cependant leur épaisseur dépasse très-rare- 
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ment 10 mètres, même dans le fond des val- 
lées. La plupart des amas de tourbe sont 
encore sous l'eau; mais il en existe aussi qui 
sont à sec et recouverts même par des allu- 
vions qui ont donné naissance à des prairies. 
On reconnaît que le sol de ces prairies est 
tourbeux malgré la végétation qui le couvre, 
parce qu'il est élastique et tremble sous les 
pieds, surtout lorsqu'il est humide. 

La tourbe se forme encore tous tes jours, 
sous nos yeux, sur les bords des rivières ma- 
récageuses, et sa formation est moins lente 
qu'on ne pourrait lesupposer au premier abord. 

Comme combustible, !a tourbe est très- 
précieusc, quoiqu'elle soit sous ce rapport 
moins avantageuse que le ]>ois et le charbon 
de terre. On l'emploie pour le chauffage des 
chaudières à vapeur et autres; dans un cer- 
tain nombre de localités on s'en sert pour 
chauffer l'intérieur des maisons, et à Saint- 
Hubert, où le bois n'est cependant ni rare 
ni d'un prix três-eïeyé, un grand nombre 
d'habitants brûlent de la tourbe malgré la 
fumée et l'odeur désagréable que cette sub- 
stance répand en brûlant. Il est reconnu que 
les tourbes qui se sont formées dans les pays 
de montagnes sont plus pures, donnent plus 
de chaleur et sont par conséquent préférables 
à celles qui se trouvent dans les vallées. 

Il nous reste à faire connaître à nos lec- 
teurs l'emploi de la tourbe en agriculture, 
avant de passer à la manière dont on exploite 
les tourbières. 

La tourbe pure et sans mélange est com- 
plètement infertile; elle ne peut servir à la 
végétation ; il faut donc, pour qu'elle devienne 
susceptible d'être utilisée comme engrais, lui 
faire subir quelques préparations. 

On commence par réduire la tourbe en 
poudre et on l'amène à un grand état de 
sécheresse. Ces deux points obtenus, on peut 
agir de plusieurs manières pour faire de la 
tourbe un engrais de bonne qualité. 

1° On en forme une couche de 1 mèlre 
d'épaisseur; sur cette couche on place du 
fumier d'étable, à mesure qu'on le sort de 
l'écurie. Après un certain temps, la tourbe 
s'est chargée d'une partie des principes du 
fumier et a déjà éprouvé un commencement 
de fermentation ; alors on bouleverse le tout, 
on mélange aussi bien que possible les deux 
substances, on fait avec elles une seule masse 
que l'on a soin de ne pas tasser, et après un 
moisou six semaines d'intervalle, on retourne 
encore le tas une seconde fois et on ajoute 
de la chaux. Peu de temps après, celteespèce 
de compost est bon à employer. 

2° On peut faire un tas de tourbe sans mé- 
lange de fumier ni d'aucune autre substance, 
l'arroser souvent avec les eaux grasses des 
cuisines, de l'urine, de l'eau de savon, des 
égouts du fumier ; on arrive encore par là à 



rendre la tourbe fertilisante. Mais dans ce 
cas, il est toujours préférable d'ajouter au 
tas de la chaux, ou de la craie, ou delà po- 
tasse, ou de la soude; on obtient ainsi un 
engrais qui est de meilleure qualité. 

3° Enfin, on répand de la tourbe sèche et 
en poudre, comme nous l'avons dit plus haut 
sur te sol desélables, et on l'enlève lorsqu'elle 
esl bien saturée par l'urine des animaux; on 
la met en tas et on laisse la fermentation 
s'opérer. Quelques semaines après, cette 
tourbe peut être employée. 

Lorsque cette substance est devenue un 
engrais à l'aide de ces diverses préparations, 
on la répand ordinairement, au printemps sur 
les plantes, ou bien encore on en couvre les 
prés médiocres ou de mauvaise qualité que 
l'on veut améliorer. La couleur noire de la 
tourbe offre l'avantage d'absorber la chaleur 
et de convenir sous ce rapport aux végétaux 
des pays froids. Lorsqu'on se sert de cet 
engrais pour l'orge , nous trouvons, dans 
le Dictionnaire de F. do Neufchâtcau, qu'il 
esl préférable de l'enterrer à la herse avec 
fes graines de cette céréale au lieu de la 
semer seulement sur le sol ; et que la tourbe 
produit un excellent effet sur les terres lé- 
gères, graveleuses, calcaires ou crayeuses, 
auxquelles elle donne en outre de la consis- 
tance. 

Il n'est pas facile de rendre les terrains 
tourbeux propres à la culture; voici cepen- 
dant à cet égard comment M, D...., auteur 
d'un ouvrage déjà plusieurs fois cité dans ce 
Dictionnaire, pense que l'on peut y réussir. 

«Avec du temps, du travail et" de la 
patience, dit eclaulcur, on peut y parvenir ; 
pour cela on donne d'abord de l'écoulement 
aux eaux ; et quand la surface du sol est des- 
séchée, on brûle la superficie de la tourbe. 
Tous les deux ou trois ans, on approfondit 
les fosses d'écoulement; et en même temps, 
on diminue toujours l'épaisseur de la tourbe, 
en en brûlant la surface. Peu à peu on obtient 
ainsi des terrains d'une grande fertilité, où 
croissent des pâturages abondants. Les arbres 
sont plus longtemps avant d'y prospérer; et 
pour y faire réussir des plantations, il faut 
creuser de vastes trous, dans lesquels on porte 
la terre des coteaux voisins et où l'on met les 
arbres. 

« Après avoir desséché les sots tourbeux, 
comme nous venons de !e dire, et en avoir 
brûlé la surface, on doit toujours donner à la 
terre des labours d'automne, afin de l'exposer 
aux gelées do l'hiver; et après une ou deux 
récoltes de graines et de pommes de terre, le 
plus avantageux est de les ensemencer en 
plantes de prés, pour les convertir en prairies 
à faucher. Lorsqu'ils sont ainsi transformés 
en prairies, une expérience qui mérite d'être 
appréciée a fait connaître qu'on accroît sin- 
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, rU |ièrcmentlesréeollesdcs années suivantes, I 
'n laissant pourrir sur le sul la seconde 
pousse de l'herbe, qui souvent ne pourrait 
être convertie en foin qu'avec beaucoup de 
peine. » 

l>onr ce qui regarde l'exploitation des 
tourbières, nous extrairons ce que nous avons 
à en dire d'un article de M. Léon Renier, 
article publié dans l'Encyclopédie moderne. 
tome XXVI, page 440 et suivantes. 

« On distingue généralement trois variétés 
principales de tourbes : la tourbe mousseuse 
ou herbacée, qui est d'un brun clairet entiè- 
rement formée de débris de végétaux, parmi 
lesquels on reconnaît facilement des liges de 
roseaux, de joncs et de toutes les plantes 
aquatiques entremêlées les unes dans les 
autres ; la tourbe moyenne, qui est d'un brun 
plus foncé, cl dans laquelle on n'aperçoit 
presque plus de débris de végétaux ; la tourbe 
noire, beaucoup plus compacte que les pré- 
cédentes, et surtout que la première, et dans 
laquelle on n'observe plus de vestiges de 
végétaux. Ces trois variétés se trouvent d'ail- 
leurs souvent au même endroit, et natu- 
rellement disposées de manière que la 
tourbe mousseuse se rencontre à la partie 
supérieure du baue , la tourbe moyenne au 
milieu de son épaisseur, et la tourbe noire à 
sa partie inférieure. Cette dernière est tou- 
jours d'autant plus compacte qu'elle se trouve 
à une plus grande profondeur au-dessous 
du sol. 

u On exploite la tourbe au printemps, 
sous forme de briquettes, qu'on désigne sous 
le nom de pointes de tourbe. On l'expose à 
l'air pendant l'été suivant pour la dessécher : 
cette dessiccation lui fait éprouver une perte 
considérable en poids et en volume; car le 
poids du mètre cube varie de 250 à 400 kilo- 
grammes, suivant que la tourbe est plus ou 
moins sèche, et il peut arriver qu'après une 
dessiccation poussée fort loin, elle n'occupe 
plus que le cinquième de l'espace qu'elle 
occupait avant. 

« La tourbe est toujours assez tendre pour 
pouvoir se couper à l'aide d'un instrument 
tranchant, comme une bêche, par exemple ; 
d'où il résulte qu'elle est toujours assez facile 
à exploiter. Il y a d'ailleurs trois procédés 
d'exploitalion que nous allons expliquer som- 
mairement. 

« Lorsqu'il est possible d'assécher les tra- 
vaux, soit au moyen de rigoles d'écoulement 
qui conduisent les eaux dans un point du voi- 
sinage, situé plus bas que le sous-sol sur 
lequel repose le banc de tourbe, soit au moyen 
de pompes ou de machines hydrauliques 
quelconques, on se trouve dans les circon- 
stances les plus avantageuses ; dans ce cas, 
on exploite le banc de tourbe au moyen d'une 
tranchée, à laquelle on donne d'abord 5 à 



4 mètres de largeur, que l'on ouvre en bas 
de la vallée et que l'on élargit successivement 
par l'enlèvement de la tourbe, en commençant 
par ta parlie supérieure du banc, au moyen 
de banquettes ou gradins que l'on descend 
au fur et à mesure. Il est d'ailleurs inutile de 
dire qu'avant d'attaquer le banc de tourbe, 
on commence par ûter la couche de terre 
végétale qui le recouvre. On enlève la tourbe 
à l'aide d'un loucbet, sorte de bêche dont le 
fer a 52 centimètres de long sur 8 centimètres 
de large, et est armé à sa partie inférieure 
d'un aileron, formant avec lui un angle légè- 
rement obtus, et ayant la même largeur, 

5 centimètres. Cette bêche coupe donc sur 
deux faces, desorte que les pelletées de tourbe, 
se trouvant détachées sur leurs quatre faces 
verticales et leurs faces supérieures, se 
laissent facilement enlever de leur base, en 
même temps qu'elles forment des briquettes 
assez régulières pour qu'il soit inutile de les 
passer au moule. Dans ce cas, les pointes sont 
donc de simples pelletées. Il est particulière- 
ment avantageux d'attaquer le banc de tourbe 
au moyen de gradins successifs lorsqu'on est 
pressé, ce qui a toujours lieu quand on est 
obligé d'avoir recours à des machines d'épui- 
sement pour vider la tranchée; car, en pro- 
cédant ainsi, on peut employer un plus grand 
nombre d'ouvriers, puisqu'il est possible d'en 
placer autant sur chaque gradin qu'on en 
placerait sur toute l'étendue de la tranchée. 
On donne généralement le nom de tireur, a 
l'ouvrier qui manie le louchet. Il peut jeter 
les pointes au manœuvre qui est charge de 
les recevoir, sur les bords de la tranchée, 
jusqu'à la profondeur de 5 mètres et demi ; 
au delà on place un premier manœuvre sur 
un des gradins qui reçoit les pointes du 
tireur, et les jette à un second manœuvre qui 
se trouve à la surface. Ces dernières sont 
ensuite portées sur une aire sèche, plane et 
peu éloignée de la Iranchée, dont la superficie 
est ordinairement égale à celle de la tour- 
bière, multipliée par le nombre de pointes 
ou touchées qui doivent en être extraites sur 
une même verticale. 

« Lorsque l'assèchement est impossible, 
ce qui a lieu quand les eaux sont trop abon- 
dantes pour être enlevées à l'aide demachincs, 
et qu'on ne peut pas les faire écouler par des 
tranchées, on peut être obligé d'avoir recours 
à deux procédés différents, suivant que la 
tourbe se présente à l'état solide ou à 1 état 
de semi-fluidité ou de boue. Dans le premier 
cas, l'exploitation se fait sous l'eau au moyen 
d'un grand louchet, qui diffère du louchet 
ordinaire en ce que le manche en est beau- 
coup plus grand et son fer, qui a aussi plus 
de hauteur, est muni de deux ailerons, situés 
de chaque côté. Cet instrument est manœuvré 
par un ouvrier placé dans un balelet ou sur 

/ 
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un madrier jeté en travers de la fosse, sui- 
vant que cette dernière a beaucoup ou peu 
de largeur. L'extraction au grand louchet est 
à peu près la moitié de ce qu'elle serait au 
louchet ordinaire si les eaux étaient épuisées. 

« Lorsque la tourbe se trouve à l'état de 
boue, l'extraction se fait au moyen de dragues 
tout à fait semblables à celles qui sont em- 
ployées pour le curage des rivières. Ce der- 
nier procédé doit nécessairement se terminer 
par un moulage qui se fait dans des moules 
analogues à ceux qui servent à la confection 
des briques, ou, plus simplement, par le moyen 
très-économique que nous allons expliquer. 
On établit tout près de la tourbière, dans 
une partie bien horizontale du pré d'étente, 
un bassin rectangulaire avec des planches, 
maintenues par des piquets. C'est dans ce 
bassin qu'on verse la tourbe molle, au fur 
et. à mesure qu'on l'extrait de la tourbière, 
en la brassant convenablement, en ayant soin 
d'y ajouter de l'eau, pour faciliter celte opé- 
ration, si la tourbe est trop consistante. 
Lorsqu'il est entièrement plein, on y aban- 
donne la tourbe à elle-même, jusqu'à ce 
qu'elle ait atteint une certaine consistance; 
alors on l'égalise et on la tasse avec des pelles. 
Quelques jours après, lorsqu'elle commence 
à se dessécher, on la comprime en la piéti- 
nant plusieurs fois, et à plusieurs intervalles, 
'jusqu'à ce qu'on ait réduit aux deux tiers 
l'épaisseur primitive de la couche : pour ce 
travail il est indispensable de se mettre aux 
pieds des planches de 20 centimètres de lar- 
geur sur 40 de longueur. On trace alors à la 
surface de la couche de tourbe une première 
série de lignes parallèles et équidislantes 
(à égale dislance les unes des autres), et une 
seconde série dont les lignes sont perpendi- 
culaires à celles de la première, leur écarte- 
mentaux unes et aux autres variant selon les 
dimensions que l'on veut donner aux pointes 
de tourbe ; puis on divise la tourbe à la bêche 
en suivant les lignes ci-dessus. On la laisse 
ensuite sécher encore, et par la dessiccalion, 
les pointes éprouvent un retrait qui achève 
de les séparer. Elles acquièrent en même 
temps assez do dureté pour pouvoir être 
empilées el achever en cet état leur dessicca- 
lion complète. Lestourbes extraites parce der- 
nier procédé coûtent généralement plus cher 
que celles quel'onohlienl par les deux précé- 
dent, à cause du surcroît de main-d'œuvre qu'il 
nécessite; mais elles sont toujours plus ho- 
mogènes, plus pures et par conséquent d'une 
meilleure qualité. 

« L'exploitation des tourbières ne donne 
pas lieu à de grands dangers, car la tourbe 
peut être coupée à pic sur une assez grande 
hauteur sans qu'il y ait à craindre d'éboule- 
ment, lorsqu'on a soin d'éviter de charger le 
sol sur le bord des entailles ; mais lorsqu'elle 



est mal dirigée, elle peut changer en marais 
infects et insalubres des lieux qui aupara- 
vant n'offraient rien de contraire à la santé 
des habitants du voisinage. Celtecirconstance 
a fail attribuer en France aux ingénieurs des 
mines, par la loi des 21 avril et 18 novem 
bre 1810, la mission de surveiller tous les 
travaux qui concernent l'extraction des tour- 
bes, avec le droit de faire combler toutes les 
entailles lourbées nuisibles pour la salubrité 
publique. » 

Tournesol.— Le tournesol estune ma- 
tière colorante d'un bleu violet qui est très- 
employée dans les teintures, et dont les 
chimistes font un grand usage pour recon- 
naître la présence des acides. Ceux-ci rendent 
rouge la couleur bleue de tournesol en s'em- 
parant de l'alcali qui est uni à la matière 
colorante et en mettant celle dernière à nu. 
On trouve dans le commerce deux espèces de 
tournesols : 

1* Le tournesol en drapeaux, qui se pré- 
pare dans les environs de Montpellier, avec 
une plante de la famille des Euphorbiacées 
qui est connue des botanistes sous le nom de 
croton tinclorium. On trempe dans le suc 
de cette plante, que l'on a obtenu en la 
broyant et en la pressant, des chiffons de 
toile de chanvre bien lavée. Lorsque ces chif- 
fons sont bien imbibés, on les fait sécher 
rapidement, puis on les enlasse. On expose 
ensuite ces morceaux de toile à de la vapeur 
d'urine. Pour cet usage on a soin de conser- 
ver l'urine, à laquelle, au moment de s'en 
servir, on ajoute de la chaux vive et parfois 
un peu d'alun, en ayant soin d'agiter pour 
bien opérer le mélange. On élend alors au- 
dessus de la cuve qui contient ces ingrédients 
les chiffons de toile qui restent ainsi jusqu'à 
ce qu'ils aient pris une couleur bleue, ce qui 
a lieu ordinairement dans les vingt-quatre 
heures. On peut aussi obtenir la coloration 
bleue des chiffons à l'aide du fumier, mais 
ce dernier procédé demande beaucoup d'at- 
tention, car si on laisse les morceaux de toile 
exposés trop longtemps aux vapeurs du fu- 
mier, ils finissent par perdre la couleur 
bleue ; on doit les enlever aussitôt qu'ils ont 
la teinle désirée. Le fumier de cheval ou de 
mulet est celui qui convient Je mieux pour 
faire cette opération. Les chiffons ainsi pré- 
parés sont emballés et pressés dans de grands 
sacs, puis livrés au commerce. 

2° Le tournesol en pains. Cette espèce se 
fabrique en Auvergne principalement avec 
plusieurs espèces de lichens, que l'on mêle 
avec moitié de leurs poids de cendres grave- 
lées et que l'on arrose avec de l'urine hu- 
maine, de façon à en former une pâte molle. 
A mesure que l'urine s'évapore, on fait de 
nouveaux arroseinents. Au bout de quarante 
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jours, la pâle prend une couleur pourpre; on 
l ; , ,nct alors dans un nouveau vase et l'on y 
ajoute encore de l'urine. Quelques jours après, 
le mélange est devenu bleu; on le divise alors 
dans fies baquets, et l'on y ajoute encore de 
l'urine, ainsi que de la chaux en poudre. Enfin , 
on incorpore dans celle pûte assez de craie 
(carbonate de chaux) pour lui donner une 
consistance ferme; on la moule en petits 
nains auxquels on donne la forme para!- 
Iclipipôde; on fait sécher ces pains à l'om- 
bre et le tournesol peut être livré au com- 
merce. 

Tournis. — Cette maladie, qui est pour 
ainsi dire particulière aux moutons, attaque 
cependant quelquefois aussi les bêtes à cor- 
nes. Elle est occasionnée par la présence 
dans le cerveau d'une espèce de ver hyda- 
îide connu sous le nom decœnure. On ignore 
les causes qui donnent naissance au cœnure 
ou qui peuvent favoriser son développement. 
I,e tournis abandonné à lui-même finit tou- 
jours par entraîner la perle des animaux qui 
en sont atteints. Sa guérison ne peut avoir 
lieu que par une opération qui demande une 
main exercée; aussi nous contenterons nous 
de donner ici les symptômes de cette affec- 
tion. L'animal atteint de cette maladie a une 
marche incertaine et chancelante, ses mou- 
vements sont lenls; il porte la tète légère- 
ment inclinée d'un côté ou de l'autre, plus 
tard il tourne en cercle sur lui-même, et 
toujours du côté où existent les ecenures. Ce 
dernier symptôme est tout à fait caractéris- 
tique; souvent il tombe, et se relève pour 
retomber encore. Enfin il perd l'appétit, reste 
couché, devient paralysé du côté malade et 
meurt après un temps plus ou moins long. 
Nous finirons en donnant à nos lecteurs le 
conseil de vendre de suite les animaux at- 
teints du tournis: c'est le seul moyen d'en 
tirer parti, car l'opération elle-même, en 
supposant qu'elle réussisse, ce qui n'est pas 
certain, entraînerait souvent une dépense 
qui excéderait la valeur de la bête malade. 

Tourteaux. — Ce sont les marcs des 
graines oléagineuses. Les tourteaux son! de 
plusieurs sortes et servent a divers usages. 
Nous avons ceux de lin, de colza, de na- 
vette, de camelinc, de chènevis, de noix, etc., 
qui servent tantôt à nourrir le bétail, tantôt 
à fumer les récoltes. Disonsun motd'abord des 
tourteaux considérés comme aliment. M. de 
Dombasle recommande de donner aux vaches 
qui viennent de vêler une ration journalière 
d'un kilogramme à un kilogramme et demi de 
tourteaux detinoude colza; c'est, assure-t-U, 
le moyen d'augmenter considérablement la 
production du lait. Reste à savoir si la qua- 
lité ne diminuera pas. L'ancien directeur de 



Rovillc ajoute ailleurs : h Les tourlcaux 
d'huile et surtout ceux de lin engraissent 
très-protnptement le bétail; souvent on les 
pile et on les mêle à la boisson qu'on donne 
aux bêtes; d'autres fois on les répand sur les 
racines coupées par tranches : il n'y a d'autre 
règle ici que de choisir la manière qui paraît 
être le plus du goût des animaux. On peut 
donner de 5 à 10 livres de tourteaux par 
lête, outre le foin el les racines. » Très-sou- 
vent aussi, l'on engraisse les moutons à la 
sorlie de l'hiver en mêlant des tourteaux aux 
fourrages-racines. 

En France, dans le département du Nord, 
et aussi dans la Normandie , les tourlcaux, 
ceux de lin surtout, qui sont trop chers pour 
servir d'engrais, entrent dans la nourriture 
journalière des vaches, bœufs ou moulons 
que l'on se propose d'engraisser. 

Parlons maintenant des tourteaux comme 
engrais, Dans le nord do la France, où l'on 
fabrique énormément d'huiles de lin, de 
colza el d'oeillette, on dispose nécessaire- 
ment d'une quantité considérable de tour- 
teaux que l'on emploie pour augmenter la 
richesse du sol. On s'y prend de plusieurs 
manières. Il y en a qui pulvérisent les tour- 
laux et les sèment sur les récoltes ; il y^ en a 
d'autres, mais en très-petit nombre, qui font 
dos mélanges de fumier et de tourteaux; la 
grande majorité des cultivateurs enfin jettent 
les pains de tourlcaux dans les citernes sans 
les rompre, versent du purin et de la courte- 
graisse dessus, les brassent, les délayent, 
font de ce mélange une pâte claire et en ar- 
rosent les récoltes. Dans ce pays, on consi- 
dère comme engrais chauds les tourteaux 
d'œillette, de cameline et de chènevis, qui 
produisent un effet rapide, mais eourl ; on 
considère au contraire comme engrais froids 
les tourteaux de colza et de lin, dont l'effet 
est moins énergique mais dont la durée est 
double. Ce sont ceux de colza qui sont em- 
ployés le plus souvent par les cultivateurs ; 
ceux de camomille, qui ne sont pas très- 
communs , passent pour éloigner les in- 

SCCt6S. 

« Chaque tourteau de colza pèse un kilo- 
gramme, lisons-nous dans Y Agriculture du 
Nord; on en met "12 à 1500 par hectare; 
ceux de lin, d'un prix plus élevé, sont géné- 
ralement réservés pour l'engraissement du 
bétail. 

« Tous les tourteaux employés seuls sont 
semés à la volée; on pense généralement 
qu'ils n'agissent d'une manière utile que 
lorsque la pluie les a mis en contact avec les 
racines des plantes; leur application aux 
céréales d'hiver, dans les premiers jours du 
printemps, a pour but principal de relever 
la vigueur des plantes qui ont souffert de la 
mauvaise saison. 
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■ Pour répandre les tourteaux mélangés 
avec des urines et du purin, on transporte 
cet engrais demi-liquide sur un chariot, el 
on le répand-sur les champs, sous forme de 
pluie, h l'aide d'une sorte d'éeuellc pourvue 
d'un long manche. Du reste, sous quelque 
état qu'on emploie les tourteaux, on les 
sème en couverture par-dessus les récoltes, 
ou bien on les enfouit légèrement par un 
coup de herse. » 

En Angleterre, où l'agriculture consomme 
des quantités énormes de tourteaux, on en 
répand environ 1,000 kilog. par hectare. Les 
unssèment le tourteau en poudreel l'enterrent 
à la charrue cinq ou six semaines avant de semer 
les navels nommés lurneps; les autres trou- 
vent qu'il y a plus d'avantage à semer la 
poudre de tourteaux en lignes, en même 
temps que les graines. M. Boussingaull donne 
avec raison le conseil de ne pas admettre à 
la légère cette dernière assertion; il vaut 
mieux semer la poudre de lourleaux sur le 
sol et l'enterrer quelques semaines avant les 
semailles, que de la semer en même temps 
que la graine. On peut fort bien aussi ne se- 
mer le tourteau qu'au printemps sur les cé- 
réales levées. S'agit-il de céréales d'au- 
tomne, on peut mémo les fumer avant l'hiver 
lorsqu'elles sont bien levées. 

Il est parfaitement reconnu que les tour- 
teaux semés secs et sans mélange sont très- 
souvent funestes à la végélatîon. En 1824. 
M. Vilmorin, le célèbre cultivateur de ParisJ 
fit des essais sur plusieurs engrais pulvéru- 
lents et répandit du tourteau de colza sur un 
trèfle incarnat ou farouche, aussitôt la se- 
maine faite. Celte partie de trèfle ne leva 
point, tandis que toutes les autres parties de 
ce même trèfle, fumées en même temps cl de 
la même manière avec d'autres engrais, le- 
vèrent parfaitement. M. Vilmorin n'avait ce- 
pendant fumé qu'à raison de 1,000 kilog. de 
tourteaux par hectare. D'autres essais de 
même nature furent faits sur des semis de 
vesces ou de pois gris d'hiver; les tourteaux 
répandus en même temps que les graines 
empêchèrent également la levée. Enfin il est 
a notre connaissance personnelle que de la 
poudre detourteau, répandue en même temps 
que les graines de céréales en 1847 à la ferme 
des Quntrc-Eorncs, près de Chùlillon-sur- 
Setne, eut des résultats plutôt nuisiblcsqu'u- 
tiles. Duhamel, qui a cité plusieurs faits de 
rette sorte dans ses Eléments d'agriculture, 
conseille d'appliquer le tourteau sec cl pul- 
vérisé dix ou douze jours avant de semer le 
grain. 

En Belgique, et notamment dans les Flan- 
dres, on se sert aussi des tourteaux comme 
engrais et on les estime singulièrement. Sous 
l'Empire, déjà. Van Aelbroeckles proclamait 
un des meilleurs fumiers connus et disait 



qu'aux environs de Court rai et de Thiell. on 
employait beaucoup les lourleaux de colza 
pour la culture du lin et les tourteaux de 
chènevis pour la culture du froment, de l'a- 
voine et du seigle. Depuis lors, l'usage des 
tourteaux a pris en Belgique une grande ex- 
tension. 

L'engrais de tourteaux convient surtout 
aux terrains légers et sablonneux; il con- 
vient égalemcntaux terrains calcaires, mais il 
ne fait pas merveille sur les sols argileux et 
froids, à moins qu'il n'ait été dans les urines. 

Nous ferons observer en terminant qu'il" 
est bon de choisir, pour semer les lourleaux 
un temps couvert el annonçant la pluie.' 
Quand la sécheresse surprend cet engrais au 
moment où il vient d'être semé, il perd énor- 
mément de sa force. Lorsque les années sont 
pluvieuses, les tourteaux produisent peu 
d'effet. 

Tourterelle. — Ce! oiseau, qui faii 
partie du genre colombe, est connu aussi 
dans nos pays sous le nom de tourterelle de 
bois. Il a la tête et la nuque d'un cendré 
vineux; il porto sur le devant du cou un 
croissant de plumes noires dont la pointe est 
de couleur blanche : sa poitrine, le devant de 
son cou et le haut de son ventre sont d'un 
vineux clair; son dos est d'un brun cendré; 
son ventre et les couvertures inférieures de 
son ventre sont d'un blanc pur. Cette espèce 
habite la France et la Belgique; on la trouve 
en grande quantité surtout dans les dépar- 
tements méridionaux do ce premier pays. 
En Belgique, elle arrive en avril, pour partir 
dès le commencement de l'automne; on la 
rencontredans les bois et même dans les jar- 
dins où se trouvent des arbres de haute fu- 
taie. Les mœurs des tourterelles sont a peu 
près les mêmes que celles des pigeons. Nous 
n'en dirons rien ici et nous terminerons cet 
article en disant que l'on élève souvent ces 
oiseaux en cage, de même qu'une autre 
espèce de ce genre , la colombe rieuse, que 
l'on appelle vulgairement tourterelle de Bar 
barie. 

Toux. — La toux est une suite d'expi- 
rations subites, courtes et fréquentes par 
lesquelles l'air, en passant rapidement par 
les bronches el la trachée-artère, produit un 
bruit particulier. La toux est un symptôme 
des maladies de la poitrine, delà coqueluche, 
de l'irritation du pharynx, etc. Elle est par- 
fois très-douloureuse. En général, elle ne 
réclame pas d'autre traitement que celui de 
la maladie qui l'occasionne. Cependant, dans 
quelques loux nerveuses, on se trouve ordi- 
nairement bien de prendre quelques centi- 
grammes (2 à 5) d'extrait de belladone dans 
un julep ou une potion. 
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Chez lesanimaux domestiques, ta (ouï est, 
comme chez l'homme, le symptôme de diver- 
ses maladies , soit des poumons, soit de la 
gorge, etc.; on ne parvient à la diminuer 
qu'eu faisant disparaître l'inflammation ou 
l'irritation qui eu est la cause. 

Touzelle. — (Voy. piioMRnT.) 

Traînard. — C'est ainsi que les vi- 
gnerons du coteau de Iluy et du pays de 
Liège nomment le long bois laissé aux ceps 
de vigne au moment de la taille, long bois 
qu'ils couchent parallèlement au sot en fixant 
son extrémité à un cep voisin ou à un tuteur. 
Les traînards portent beaucoup de raisins, 
beaucoup trop infime, pour le climat de la 
Belgique, car ils auraient de la peine à 
mûrir, n'étaient les pierres de schiste que 
l'on place au-dessous, et qui, en raison de 
leur couleur brune, absorbent pendant le jour 
la chaleur solaire qu'ils rayonnent ensuite 
pendant la nuit. 

Traînasse. — Nom vulgaire d'une 
espèce de plante du genre renouée. 

Tranchées. — On donne te nom de 
tranchées aux coliques violentes. (Voyez ce 
dernier mot.) 

Transplantation. — Dans les cul- 
turcs soignées, on sème souvent les graines 
en pépinière. puis, quandlcsplantsonl atteint 
la taille voulue, on les enlève avec soin pour 
les transplanter soit, derechef, en pépinière 
plus claire, soit ailleurs. On transplante éga- 
lement et souvent plusieurs fois, avant de les 
mettre définitivement en place, les jeunes 
arbres semés, élevés, greffés, formés par les 
pépiniéristes. Nous avons eu déjà dans ce 
livre l'occasion de parler de cette opération 
avec tous les détails nécessaires. (Voy, à ce 
sujet l'article amiiies (plantation des). Quant 
à la transplantation des plantes de la culture 
maraîchère et même de la grande culture, 
elle porte le nom vulgaire de hepiqh»cë. 
(Toy. ce mot.) 

Trèfle. — Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses ou l>apilionacées, et qui 
renferme un nombre très-considérable d'es- 
pèces. Nous nous occuperons ici de celles 
seulement qui intéressent la grande culture. 
Ce sont : le trèfle des prés (trifolium pra- 
lenso). le trètle rampant (Irifolium repens). 
le trèfle incarnat (tnfoliumincarnatum)el le 
trèfle des campagnes (Irifolium agrarium). 

Le trèfle des prés que l'on rencontre en 
abondance dans la plus grande partie de 
l'Europe, fait l'objet d'une culture très-éten- 
due et porte parmi les cultivateurs les noms 
dict. d'aghicultohe. — r. H. 



de trèfle commun, trèfle ordinaire, trèfle de 
Hollande el grand trèfle rouge. C'est pré- 
cisément celui que les Flamands de la Bel- 
gique appellent trèfle rouge , mais qu'il ne 
faut pas, pour cela, confondre avec le trèfle 
rouge des botanistes (Irifolium rubens), le- 
quel croît naturellement dans les haies, au 
bord des bois et dans les champs en coteau 
des terrains calcaires principalement, mais 
dont la grande culture ne lire aucun parti. 

Le trèfle rampant, qui est très-commun 
partout, sur les pelouses, dans les prés, au 
bord des chemins où il croît naturellement, 
est celui que l'on cullive très-souvent pour 
pâturage et quelquefois aussi pour faucher, 
mais pîus rarement. Comme il a les fleurs 
blanches ou d'un blanc faiblement nuancé de 
rose, on le nomme trèfle blanc; on le nomme 
aussi petit trèfle de Hollande cl coucou, 
dans une partie de la Belgique. 11 s'élève 
rarement au-dessus de 20 centimètres. 

Le trèfle incarnat , le plus beau de tous, 
sinon le plusavanlageux sous tous les climats, 
est cultivé principalement dans le midi de la 
France, sous le nonide/aroMc/i, de farouche, 
par corruption du palois/ë routyé qui signifie 
foin rouge. II porte en outre dans certaines 
localités les noms de trèfle, de Roussillon et 
de trèfle d'Italie. On ne le cultive pas exclu- 
sivement dans le Midi; sa culture est assez 
élendue même dans le centre de la France, 
au midi du département de la Nièvre el dans 
l'Allier ; mais à mesure que l'on s'avance vers 
le Nord, il perd considérablement de terrain 
et n'existe plus çà et là qu'à l'étal de rareté. 
Ce Irèfle s'élèye de 2 à 5 décimètres; sa 
tige est droite , simple, à longs entre-nœuds 
et se termine par des fleurs ramassées en 
épis longs, serrés, à peu près cylindriques et 
d'un rouge vif. 

Le trèfle des campagnes, dont la lige 
droite, rameuse et faiblement velue, s'élève 
de 2 à 5 décimètres, est cultivé dansquelques 
localités, mais bien rarement. Ses fleurs sont 
d'un beau jaune et s'ouvrent en juin et juillet. 

CcLTciiEuc riiÈFi.c. — Presque tous les sols 
conviennent au trèfle des prés, à l'exception 
de ceux qui sont trop légers et trop pauvres, 
de ceux qui sont trop argileux et trop com- 
pactes, el enfin à l'exception des défriches de 
forêts et de landes qui contiennent trop d'a- 
cides végétaux et ne peuvent porter le trèfle 
qu'au bout de huit ou dix ans de cultur e. 
Cependant, il n'en serait pas ainsi si l'on 
prenait soin de neutraliser les acides de ces 
défriches avec de la chaux, des boues cal- 
caires ou des cendres. 

On sème ce trèfle commun à raison de 
16 kilog. de graines environ par hectare, el 
plutôt plus que moins. M. de Dombasle con- 
seille d'aller jusqu'à 20 kilog. et de faire un 
bon choix de semence, c'est-à-dire de la 
' 74 
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prendre grosse, m "cn nourrie, d'une teinte 
jaune mêlée de violet et luisante. Il faut se 
défier de la graine qui n'a pas le teint elair, 
qui fiasse au sombre, car de deux choses 
l'une : on elle a élé récoltée dans de mau- 
vaises conditions, ou elle a plus de deux ou 
trois ans. ce qui est trop vieux. 

On répand la semence de ce Irèfle soit au 
prinleinps avec les avoines ou les orges se- 
mées clair, ou bien, toujours au printemps, 
sur les froments ou les seigles semés en au- 
tomne: soit un peu plus tard dans le lin ou 
le sarrasin, où il réussit d'ordinaire très-bien. 
Quand on sème sur marsage, on commence 
par répandre l'avoine ou l'orge, que l'on re- 
couvre avec la herse on l'extirpatcur ; aussi- 
lot après, on répand sur le même terrain la 
graine de trèfle, que l'on enterre le plus légè- 
rement possible avec le dos de la herse ou 
bien tout simplement avec des fagots d'épines 
attachés à un châssis. Ce dernier mode de 
recouvrir est suivi dans un grand nombre de 
localités cl nous paraît bon à imiter. Il y a 
des cas, dans les terres légères notamment, 
où il n'est pas nécessaire d'enterrer la graine 
de trèfle : c'est lorsquede fortespluies tombent 
aussitôt après les semailles. Lorsqu'on sème 
le trèfle en mars ou avril sur seigle ou fro- 
ment d'automne, on doit l'enterrer de même 
légèrement avec une herse légère à dents 
de bois. Souvent même, lorsqu'on prévoit 
une pluie prochaine, il vaut mieux passer 
d'abord la herse îi dents de fer dans les 
céréales, semer ensuite sur la terre remuée 
et laisser à l'eau du ciel le soin de recouvrir. 
Dans les pays de culture avancée, où il est 
d'usage de biner les fromcnls en mars ou 
avril, il suffit de semer le trèfle d'abord et de 
biner ensuite. 

« Une excellente manière, pour quelques cas 
particuliers, écrit M. de Dombasle, c'est 
aussi de semer le trèfle dans de l'avoine ou 
de l'orge destinée à être fauchée en vert. On 
coupe la céréaledeux fois, si la première coupe 
a été faite de bonne heure, et on a ensuite 
ordinairement une belle coupe de trèfle à 
l'automne. Dans les assolements réguliers, 
continue- t-il. la véritable place du trèfle est 
dans la première céréale qui suit la jachère 
ou la récotte sarclée et fumée. A cette place, 
le sol est assez riche pour assurer une belle 
récolte de trèfle, et il estasses bien nettoyé 
de plantes nuisibles pour se trouver encore 
dans un élat satisfaisant de propreté lors- 
qu'on rompra le trèfle pour lui faire succéder 
une céréale. » 

Il arrive quelquefois, dans les années plu- 
vieuses, que le Irèfle semé dans tes avoines 
ou les orges pousse trop vite, et il s'ensuit 
qu'au moment de la moisson , les pailles des 
céréales, fournies d'herbe verte, sèchent diffi- 
cilement.. Il y a un moyen bien simple d'évi- 



ter ce désagrément , c'est , au lieu de semer 
le trèfle en même lemps que l'avoine ou 
l'orge, d'attendre pour le semer que ces deux 
céréales soient levées. 

L'année suivante, en marsouavril, lorsquele 
jeune trèfle couvrira bien le sol, on devra p[A- 
trer la prairie artificielle, à raison de 2 hectoli- 
tres de plâtre en poudre par hectare, et saisir, 
pour le plâtrer ainsi, un temps couvert, ou 
le moment de la rosée de grand malin, ou, 
entin . procéder après une pluie. Quelques 
personnes sèment un hectolitre de plâtre en 
même temps que la graine de Irèfle , sèment 
le second hectolitre au printemps suivant, et 
disent s'en trouver bien. 

Nous n'avons pas à nous occuper ici des 
procédés de fanage applicables au trèfle, 
attendu qu'il en a élé question déjà à l'ar- 
ticle f,\mge. Nous dirons seulement que c'est 
habituellement en juin, sous le climat du 
centre de la France , et dans les premiers 
jours de juillet, en Belgique, qu'il est d'usage 
de faucher les trèfles. Pour cette opération, 
il faut saisir le moment où la plus grande 
partie des fleurs sont ouvertes. Plus tôt . le 
fanage serait difficile et la perle en poids con- 
sidérable ; plus lard, on aurait un fourrage 
dur fil de qualité médiocre, 

La culture du trèfle commun. en Belgique, 
ne diffère pas d'une manière sensible de celle 
que nous venonsd'indiquer. Seulement, dans 
les Flandres, il esl d'usage de lui donner 
de l'engrais, de répandre, vers la fin de fé- 
vrier ou au commencement de mars. 26 ou 
27 hectolitres de cendres de Hollande par 
hectare. L'auteur de VAgriculture de la 
Flandre fait remarquer que l'on choisit un 
temps pluvieux pour cette opération, afin que 
la lessive de ces cendres de tourbe puisse 
percer jusqu'aux racines. Quand il ne tombe 
pas de pluie, ajoute-t-il, elles restent trop 
longtemps à la surface de la terre, et alors 
le vent les emporte. 

Dans les terres argileuses des Flandres, 
on fume aussi assez souvent les trèfles avec 
des terres imprégnées d'urine de bétail cl 
mélangées avec de la chaux. Ce sont là d'ex- 
cellents usages que nous voudrions voir adop- 
ter par les cultivateurs français ou tout au 
moins par ceux qui n'habitent point des loca- 
lités avancées en agriculture. 

Le trèfledonne habituellement deux bonnes 
récoltes; quelquefois, on lui en fait donner 
une troisième, mais c'est un abus; il vaut 
mieux enterrer celte pousse de printemps 
que de la faucher ou de la faire pâturer. 

Dans plusieurs arrondissements du nord de 
la France, où le Irèfle est cultivé et soigné 
aussi bien qu'en Belgique, on récolte dans les 
bonnes terres et en première coupe i .200 bot- 
tes de S kilogrammes chacune par hectare, 
et de 600 à 800 hottes seulement en seconde 
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coupe. Mais dans beaucoup d'aulres sols 
moins convenables pour le trèfle , on ne ré- 
colle guère plus de 500 bottes par hectare 
pour la première coupe, et un tiers en moins 
pour la seconde coupe. 

Les cultivateurs de tous les pays s'accor- 
dent à reconnaître que le trèfle commun ne 
doit revenir à la même place que tous les 
cinq ou six ans au moins. Beaucoup le font 
revenir cependant tous les quatre ans. C'est 
là un abus, contre lequel nous les engageons 
à se tenir en garde. 

Le trèfle rampant, ou trèfle blanc, on cou- 
cou, est semé, ainsi que le précédent, dans 
les céréales de printemps et presque toujours 
dans les terres très-légères, comme les cal- 
caires , les schistes, les granits, etc. On le 
répand ordinairement à raison de 7 à 8 ki- 
logrammes par hectare. Quand on le sème 
à part des céréales avec des graines de foin 
pour en former des pâturages, il va sans dire 
que l'on réduit on conséquence la quantité 
de semence. Ainsi que nous l'avons déjà dit, 
il est rare qu'on cultive le trèfle blanc pour 
le faucher ; il est d'usage de le faire pâturer 
par le bétail. Quand on a soin do le plâtrer 
comme le trèfle rouge, la récolle devient assez 
avantageuse, dans les pays pauvres bien en- 
tendu. 

Le trèfle incarnat ou faroucli est un four- 
rage précieux, cultivé surtout dans le midi 
de la France: il est rare de le rencontrer au 
nord du climat de Paris, où sa réussite n'est 
pas toujours assurée et où il serait exposé à 
souffrir de temps en temps des hivers rigou- 
reux. Les sols légers, sablonneux, graveleux, 
de médiocre qualité enfin.conviennenl à celte 
[dante ; elle redoute les lerrains argileux. On 1 
ne sème pas le trèfle incarnai comme les 
autres trèfles; on le répand seul, à raison de 
25 kilogrammes de graines nettoyées par hec- 
tare, après une céréale ou quelque autre ré- 
colte , ordinairement dans le mois d'août 
pour faire la récolte au printemps suivant, 
une quinzaine de jours avanl celle du trèfle 
commun et même avant celle de la luzerne. 
Quand , pour le faucher, on attend sa florai- 
son, on ne fait qu'une récolte dans l'année; 
quand, au contraire, on le fauche un peu 
avant l'apparition des premiers boutons, on 
peut compter encore sur une médiocre ré- 
colted'automne. Cetrèlle, consommé en four- 
rage vert , passe pour être inférieur en qua- 
lité au trèfle commun. 

Dans le midi de la France, dans le dépar- 
tement de la Haute-Garonne par exemple, 
le farouch passe au contraire pour un four- 
rage délicîeus. ce qui peut être d'ailleurs en 
raison du climat. On en cultive deux variétés, 
la précoce et la tardive : la première fleuril 
quinze jours plus tôt que la seconde. Aussi 
cultive-t-on la précoce de préférence et la 



fait-on suivre d'une plantation de pommes 
de terre dans quelques localités. Sous ce 
même climat du midi , on sème le farouch 
dans les argiles légères cl même dans les 
terres compaeles , après le maïs ou le fro- 
ment. Il va sans dire que l'on n'attend pas. 
pour l'ensemencement, que la récolte du mais 
soit faite; on sème entre les lignes sans plus 
de préparation , dans le mois d'août ou, au 
plus tard, dans les premiers jours de sep- 
tembre , à la suite d'une pluie récente. Il 
n'est pas d'usage de nettoyer la graine avant 
de la semer; on la sème tout simplement avec 
sa capsule , et l'on s'accorde à penser, là 
comme ailleurs, que c'est la meilleure mé- 
thode. L'enveloppe de la graine, en pourris- 
sant, entretient une humidité favorable à la 
pousse. 

Le farouch qui a été semé au mois d'août 
dans le midi de la France, fournil déjà un 
bon pâturage dans le courant d'octobre, et 
comme il continue de végéter pendant les 
hivers doux , il y a des cultivateurs qui y 
conduisent leur bétail jusqu'au mois d'avril 
et le rompent ensuite pour faire place à une 
autre récolle. Le plus grand nombre cepen- 
dant ne procèdent pas ainsi, ne font point 
pâturer et attendent la floraison pour faucher 
leurs prairies artificielles. 

M. de Domhasle rapparie que M. Pictet 
semait ordinairement le trèfle incarnai aux 
environs de Genève, en juillet et août, avec 
du millet qu'il coupait à l'automne pour 
fourrage, et il récoltait le Irèlle au commen- 
cement du printemps suivant. On obtient 
ainsi, ajoute M, de Dombasle, deux bonnes 
récoltes de fourrage dans un intervalle où la 
terre n'eût rien produit; car ces plantes peu- 
vent se semer ainsi après une récolte de na- 
vette, de colza, de seigle, d'escourgeon, etc., 
et le terrain est libre, l'année suivante, assez 
tôt pour le planter en pommes de terre, en 
haricots, en betteraves repiquées, ou même 
pour y semer de l'orge. 

Plantes parasites. — Les deux plantes 
parasites les plus funestes aux trèfles dans 
certaines localités et sous certains climats, 
sont la cuscute et l'orobanche à petite fleur 
(orobunche minor). Elles s'attaquent sur- 
tout au trèfle commun le plus généralement 
cullivé. Dans le centre et l'est de la France, 
nous nous plaignons souvent de la cuscute ; 
dans le nord de la France et dans les Flan- 
dres belges, on se plaint surtout de l'invasion 
des orobanches. 

Treillage. — On ne peut pas toujours 
palisser un arbre contre un mur. comme fonl 
par exemple les cultivateurs de pêchers de 
Monlreuil ; il y a des matériaux qui ne se 
prêteraient pas à ce genre de travail avec la 
même facilité que le plâtre. Dans ce cas, on 
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établit des treillages contre les murs et l'on 
palisse sur ces treillages. 

Les treillages sont ou en bois ou en fil de 
fer; ccu\ en bois se composent tantôt de 
tringles croisées à angle droit et chargées de 
plusieurs couches de couleur à l'huile, tantôt 
de simples baguettes croisées de la même 
manière, tantôt enfin de cerceaux plus ou 
moins étroits, plus ou moins larges et placés 
les uns au-dessus des autres pour recevoir les 
rameaux des arbres que Ton se propose d'ar- 
quer contre les pignons ou les façades des 
maisons. Les treillages en fil de fer se com- 
posent d'un cadre en baguettes de ce métal, 
cadre rempli par un réseau en iil de fer, dont 
les mailles sont plus ou moins larges. Ceux- 
ci sont recommandés pour le palissage du 
pêcher. Pour les arbres d'un autre genre, il 
n'est pas nécessaire d'avoir recours à ces 
sortes de grillages. Un cadre formé de ba- 
guettes solides . de fils de fer croisés à angle 
droit et bien tendus sur ce cadre de manière 
à former des intervalles de 20 à2o centimètres 
de côté, suffît pour palisser ies poiriers, pom- 
miers, cerisiers, etc. 

On recommandeavecraison de ne se servir 
pour treillage que du fer galvanisé. 

Treille. — {Voyez vigne.) 

Tremble. — Espèce du genre peu- 
plier. (VoyCZ I>E<JI>Lt£H.) 

Trémière (Rose). — On appelle ainsi 
une espèce d'althée. (Voyez ce mot.) 

Trcsscan. — (Voyez sfaiE*.) 

Tracnlîile. — Genre de plantes de la 
famille des Primulacées, dont une espèce, la 
trientale d'Europe, nous occupera quelques 
instants. C'est une petite plante à raeînes vi- 
vaces, dont la tige s'élève à une hauteur do 
8 à 16 décimètres. Celle tige, qui est presque 
toujours unie inférieuremenl, porteà sa par- 
lie supérieure un petit nombre de feuilles, 
ordinairement de trois à six, rapprochées et 
disposées en une sorte de verticîlle ; ses 
fleurs blanches sont solitaires au sommet de 
pédoncules qui naissent à l'aisselle des feuil- 
les du verticîlle dont nous venons de parler. 
Celte plante qui est extrêmement rare en 
France, si toutefois elle y existe, se trouve 
dans les endroits marécageux des bois de 
FréjT près Saint-Hubert (Belgique). Nous l'y 
avons rencontrée dans une herborisation que 
nous avons faîto dans cette forêt avec M. le 
docteur Henrottin. Depuis , nous l'avons re- 
vue dans le bois de Vesqueville et dans quel- 
ques autres lieux, dont il serait trop long de 
citer ici les noms. Cette plante avait du reste 



déjà été indiquée dans ces localités par le 
célèbre peintre de fleurs Redouté. 

Triglochin. — Genre de plantes de 
la famille des Alismaeées, dont une espèce se 
rencontre assez abondamment dans certaines 
contrées, quoiqu'elle ne soil pas commune 
partout, c'est le triglochin des marais. Sa 
tige, haute de 3 à 5 décimètres, est grêle et 
effilée; ses feuilles sont toutes radicales et un 
peu arrondies; sa hampe se termine par un 
épi grêle; ses fleurs sont petites et blanchâ- 
tresi'elles s'épanouissent de juin en août. On 
trouve ce triglochin, qui porte aussi le nom 
plus français de troscart des marais, dans 
les prés marécageux. Nous devons la con- 
naissance de cette espèce à M. F, Crépin, de 
Roehefort, jeune botaniste très-distingué, 
plein de zèle et d'ardeur pour la science, à 
qui il ne manque qu'une tribune ou une oc- 
casion pour se faire connaître, et qui, nous 
en sommes convaincu, fera un jour honneur 
à la Belgique. 

Trigoiicllc. — Genre de plantes de 
la famille des Légumineuses. Deux espèces de 
ce genre, la Irigonelle fenugree et la trigoncllc 
bleue méritent de nous arrêter un instant. 

1° La Irigonelle fenugree, qui croît spon- 
tanément dans le midi de la France, s'élève 
à 3 ou -idécimèlrcs de hauteur ; sa lige, d roi le 
et rameuse, porte des feuilles qui se divisent 
en folioles oblongues et dentées à leur som- 
met ; ses fleurs blanchâtres donnent nais- 
sance à des gousses, longues de S à 15 centi- 
mètres, veinées, arquées et terminées par un 
long bec qui fait à peu près le tiers ou le quart 
de leur longueur. Cette espèce fleurit de juin 
en juillet. On la cultive quelquefois en grand 
comme plante fourragère. En Orient, ses 
graines sont recherchées ; on les mange bouil- 
lies ou assaisonnées avec du miel; dans ce 
dernier ras, on les fait germer avant de les 
faire cuire. Leur goût se rapproche beau- 
coup de celui des pois. On les donne aussi 
aux chevaux qui en sont avides et chez les- 
quels elles produisent un effet stimulant. En- 
fin, elles sont émollientes et l'on fait des ca- 
taplasmes avec leur farine; on peut en outre 
en retirer un beau rouge incarnat. 

Le fourrage que l'on obtient de celle 
plante est surtout recherché des bœufs, dont 
il entrelient la vigueur et la santé. On de- 
vrait cultiver davantage le fenugree, et 
cela avec d'autant plus de raison qu'il vient 
très-bien dans les terres maigres et sablon- 
neuses et qu'il demande peu de soins. Dans 
le midi, on le sème avant l'hiver, mais dans 
le nord de la France et en Belgique, il serait 
bon d'atlendre pour le confiera la terre que 
le printemps fût arrivé. 

2" La Irigonelle bleue, que l'on connaît 
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aussi sous les noms vulgaires de trèfle i 
musqué, faux baume du Pérou, lotier odo- , 
rant, croît spontanément en Suisse et en 
Uahémc. Tonte celle planle exhale une odeur 
suave et agréable qui se rapproche beaucoup 
de celle du baume du Pérou; elle csl facile à 
reconnaître à ses Heurs d'un bleu tendre 
qui sont disposées en grappes. En Italie, les 
parfumeurs emploient la trigonelle bleue, el 
les Suisses s'en servent pour donner du par- 
fum à quelques-uns de leurs fromages. L'o- 
deur de cetle espèce, au lieu de diminuer par 
la dessiccation, devient au contraire sensi- 
blement plus forte. On la cultive pour ses 
usages et aussi comme piaule d'ornement. 
On peut la mettre en pleine lerre , pourvu 
qu'elle soit placée dans un sol léger el à 
l'exposition du midi. 

Triolet ou trionlet.— Nom vulgaire 
du trèfle rampant et de quelques autres es- 
pèces du même genre. {Voy. thèfle.} 

Trios ou mieux tlirips. — Genre 
d'insectes del'ordre des Hémiptères, dont les 
espèces vivent sur les fleurs, et sous les 
éeorces des arbres. Nous décrirons ici les Irois 
suivantes : 

1° Le Ihrips du genévrier. Cet insecte est 
d'un brun grisâtre; ses ailes sont blanches. 
11 est commun dans nos pays et il habite les 
galles et les boutons du genévrier. 

2 a Le Ihrips de l'orme. Ce petit animal 
est noir; ses ailes sont livides et bordées de 
poils; son anus se termine en pointe. 

5» Le Ihrips noir. Cetle espèce, qui est 
longue de 2 millimètres, a les ailes blanches, 
transparentes, avec une frange de poils ; elle 
est du reste tout à fait noire; elle vit sur le 
seigle dont elle fait souvent avorter les épis. 
Dans sa jeunesse le Ihrips noir est d'un rouge 
de sang. 

Les larves des ihrips ressemblent aux in- 
sectes parfaits, seulement elles n'ont pas 
d'ailes. Ces insectes sont tous très-petite, 
mous et vivent du sue des végétaux qu'ils 
pompent avec leurs becs. Ils pullulent consi- 
dérablement et sont parfois Irès-nuisibles à 
cause du leur grande multiplication. 

Triqiie-mftdauie. — Nom vulgaire 
d'une espèce du genre orpin. (Voy. onpiu.) 

Troène. — Genre de plantes de la 
famille des Jasminées, dont quelques espèces 
sont cultivées dans les jardins d'agrément. 
Parmi elles, nous nous occuperons du Iroënc 
commun qui est abondant dans nos pays, et 
dont on se sert fréquemment aussi pour faire 
des haies; du troëne du Japon et du troène 
du Népttul. 

1° Le (roé'nc commun est souvent nommé 



bois noir. C'est un arbrisseau très-commun 
dans les bois, les buissons et les haies, sur- 
tout dans les terrains argileux. Il se divise 
dès sa base en rameaux flexibles, presque 
ronds, qui porlcnt des feuilles opposées, 
fermes, entières el courlement pétiolées; à 
ses fleurs blanches, odorantes, succèdent des 
baies ou fruits noirs qui persistent sur l'ar- 
bre pendant tout l'hiver et ont à peu près la 
grosseur d'un pois. 

Les vaches et les moutons mangent assez, 
volontiers les feuilles du troënc malgré leur 
saveur arrière et astringente. En médecine, on 
les ordonne parfois en gargarisrnes contre les 
maux de gorge. Elles servent aussi à faire 
des décoctions qui sont utiles pour raffermir 
les gencives, et qui conviennent encore aux 
personnes qui ont des aphlhcs, pour se laver 
l'intérieur de la bouche. Ses jeunes rameaux 
et ses branches sont employés pour faire des 
liens, des corbeilles et divers autres ouvra- 
ges de vannerie. Ses baies donnent une cou- 
leur d'un bleuâtre foncé dont on se sert pour- 
la coloration des vins; elles entrent aussi 
dans la composition de l'encre des chapeliers. 
Enfin, on plante fréquemment le troène pour 
faire des haies cl des palissades qui, par 
l'épaisseur qu'elles acquièrent, deviennent 
d'une bonne défense pour les champs et (es 
prés. Comme arbrisseau d'ornement, on le 
place dans les lieux mal exposés et dont le sol 
est mauvais, autour des rochers, dans les 
bosquet" s et sur les coteaux des jardins paysa- 
gers. Le troène est très-rustique, et très- 
indilTcrent sur la qualité du terrain; il croit 
partout avec une grande vigueur. On le mul- 
tiplie avec facilité par tous les moyens. On en 
possède une variété fort jolie dont les feuilles 
sont panachéeset une variété à fruits blancs. 

2° Le troène du Japon a des proportions 
un peu plus fortes que l'espèce précédente; 
ses feuilles sont grandes et pointues; ses 
fleurs blanches forment de belles et grandes 
panicules terminales. Sous le climat de Paris, 
il réussit bien en pleine terre, pourvu qu'il 
soit placé dans une terre légère et à une 
exposition méridionale. 

3" Le troène du Népaul a des feuilles per- 
sistantes, ovales, velues en dessous; ses 
fleurs blanches, disposées en panicule termi- 
nale, ont une odeur agréable. On le conserve 
en orangerie jusqu'à ce jour, mais il est pro- 
bable qu'il arrivera à passer Irès-bien nos 
hivers en pleine terre. On le multiplie de 
boutures ou en le greffant sur le troène 
commun. 

Troglodyte - Les troglodytes for- 
ment un genre dans la classe des Oiseaux. 
Parmi les espèces qui composent ce genre, 
une seule se trouve dans nos pays, c'est le 
troglodyte d'Europe, qui est connu vulgai- 
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rement, mais à tort, sous le nom do roitelet. 
Les troglodytes ne ressemblent en effet, ni 
par leurs formes, ni par leurs mœurs, aux 
roitelets, comme nos lecteurs pourront s'en 
convaincre aisément, en comparant l'article 
où il est question de ces derniers avec ce que 
nous allons dire des premiers. 

Les troglodytes recherchent, pour y établir 
leur demeure, les trous caverneux ; ils se plai- 
sent surtout dans les taillis bas et touffus, 
dans les haies épaisses; ils se réunissent en 
tas à travers les branches et ils font, en sau- 
tillant de rameaux en rameaux, entendre une 
espèce de chant ou do ramage qui nous plaît 
d'autant plus, qu'on le remarque surtout 
pendant l'hiver, époque où nous sommes 
privés de la voix des autres oiseaux. Les roi- 
telets construisent leurs nids dans les trous 
d'arbres, sous les souches et les toits de 
chaume; ils y déposent de six à huit œufs très- 
petits et d'un blanc rougeâtre. Les femelles 
font ordinairement plusieurs pontes par an. 

Les parties supérieures de cet oiseau sont 
brunes avec des bandes transversales rousses 
et noires; sa gorge et sa poitrine sont d'un 
blanc bleuâtre; ses parties inférieures sont 
brunes avec des taches blanches rayées de 
noir. Il a en outre un trait ou ligne blanche 
au-dessus des yeux. Sa taille est d'environ 
8 à 10 centimètres. La femelle est un peu 
plus petite et ses couleurs sont moins pro- 
noncées. 

Les troglodytes sont communs en France 
et en Belgique, où ils passent toute l'année. 
Ces oiseaux ne sont pas migrateurs. 

Tl'Ogossiteoutrogrosite.— Genrc 
d'insectesde Perdre des Coléoptères. La seule 
espèce de ce genre qui nous occupera dans 
cet article est le trogossile maurilanique . 
dont la larve, connue dans le midi de la 
France sous le nom de cadelle. cause de 
grands dégâts en attaquant le froment ren- 
fermé dans les greniers. Celle larve a à peu 
près 20 millimètres de longueur sur 2 à 3 
millimètres de largeur. Son corps est blan- 
châtre, hérissé de poils, composé de douze 
segments assez distincts; ses pal tes, au nombre 
de six, sont écai lieuses ; lorsqu'elle veut passer 
à l'état de nymphe, elle gagne les trous des 
murailles, el un peu plus tard elle devient in- 
secte parfait. On ne connaît d'autre moyen de 
se préserver de ses ravages dans les greniers 
ou les lieux infestés que celui de mettre en 
sac le froment aussitôt qu'it est ballu. On 
assure que cette larve se nourrit aussi de 
noix, de pain el même, faute de mieux, de. 
matières ligneuses. 

A l'étal d'insecteparfait, le trogossile mau- 
ritanique est noirâtre en dessus el brun en 
dessous; ses élytres sont marquées de stries 
lisses et longitudinales; son prolhorax, qui 



| est un peu en forme de cœur, est relevé fin 

I bourrelet et replié. 

Tl'OUC. — (Voy. tige.) 

Trousse. — Variété de raisin nuir 
cultivé dans le Jura. Il a les grains ronds et 
gros et produit un vin rouge foncé, insipide, 
durant cinq années à peu près, et valant en 
moyenne 12 francs l'hecloli Ire. Il rapporte 
environ 50 hectolitres à l'hectare. Quoique ce 
vin soit plat, le raisin qui nous le donne n'en 
est pas moins agréable à manger. 

TiMifFe. — Genre de plantes crypto- 
games qui renferme un assez grand nombre 
d'espèces. Dans cet article, nous décrirons 
seulement la truffe comestible ou truffe 
noire el la truffe ijrisc ou à odeur d'ail. 

1" La truffe comestible a une surface rude, 
parsemée de tubercules plus ou moins poin- 
tus; sa couleur est d'un brun foncé à l'exté- 
rieur; à l'intérieur, elle est d'un brun noi- 
râtre mêlé de veines blanches. Son odeur est 
forte et agréable et sa saveur tout à fait par- 
ticulière. Ces deux derniers caractères suffi- 
sent pour la faire reconnaître en dehors 
même des caractères physiques que nous lui 
avons attribués. 

Les truffes vivent dans l'intérieur de In 
terre à une profondeur qui varie entre 8 et 
25 centimètres. Les terrains qui leur convien- 
nent le mieux sont les terrains meubles, 
graveleux el couverts de taillis. Quoiqu'on 
en trouve parfois dans les chaumes et les 
terres labourées, elles se plaisent cependant 
de préférence à l'ombre des arbres. Les 
chênes, les châtaigniers, les noisetiers ou 
coudriers, les charmes sont ceux au pied des- 
quels on les rencontre le plus ordinairement. 

II n'est pas rare non plus d'en trouver sous 
les hêtres, le's ormes, les érables et les gené- 
vriers, mais on assure qu'elle sont alors de 
qualité inférieure, Elles végètent aussi dans 
la terre au-dessus de laquelle croissent les 
genêts, les vignes et même les bruyères, 
mais elles n'existent jamais à ce qu'on dit 
sous les pins, les poiriers et les autres arbres 
à pépins. 

Ces champignons sont très-répandus en 
France, surtout dans le Périgord et l'Angou- 
mois. On en fait tous les ans un commerce 
considérable dans ces deux contrées. Le Dau- 
phiné, la Provence, le Languedoc en fournis- 
sent encore beaucoup. Mais quoiqu'on en 
trouve aussi dans la Bourgogne, la Champa- 
gne, la Lorraine, etc., cependant ces an- 
ciennes provinces sont, sous ce rapport, moins 
bien partagées que celles que nous venons de 
nommer. 

Le volume des truffes ainsi que leur poids 
sont très-variables. Ordinairement, les belles 
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iruffes onl la grosseur d'une pomme ordi- 
naire, mais le plus grand nombre d'entre 
ollesn'altcignent pas ce volume, et on en voit 
souvent qui sont plus petites que des noix. 
Quant à leur poids on peut dire que celles qui 
arrivent à peser 200 ou 250 grammes sont 
fort belles, tes truffes les plus estimées sont 
relies de grosseur moyenne, qui sont en outre 
élastiques sous la pression des doigts et lé- 
gères en raison de leur volume. Quand on 
veut en acheter, on doit choisir do préférence 
celles qui sont le moins terreuses. Il est bon 
aussi de savoir que les chercheurs de truffes 
nnt l'habitude dé réunir plusieurs petites 
truffes avec des épines et de masquer leur 
supercherie on les recouvrant de terre, sous 
prétexte qu'elle se conservent mieux de celte 
manière. En agissant ainsi ils n'ont en réalité 
qu'un but, celui de se débarrasser de leur 
marchandise à un prix plus avantageux, car, 
non-seulement ils vendent une certaine quan- 
tité de terre, mais encore ils font passer de 
petites truffes qui se vendent beaucoup moins 
cher pour des truffes volumineuses. 

Tout le monde sait que ces champignons 
sont très-recherchés des gourmets. Il n'est 
personne qui n'ait entendu vanter les vo- 
lailles truffées, les terrines de Nérac, les 
pâtés de foie gras de Strasbourg 5 mais mal- 
heureusement, il en est de ces mets comme 
des truffes qui entrent pour une bonne part, 
il est vrai, dans leur préparation; il faut être 
sinon riche, au moins avoir une certaine ai- 
sance, pour pouvoir se les procurer. Les 
truffes , du reste, sont employées comme 
assaisonnement et on les fait entrer sous 
toutes les formes dans un grand nombre de 
substances alimentaires qu'il serait trop long 
d'énumérer. Il nous suffira, pour terminer ce 
que nous avions à dire de la trulîc sous le 
rapport culinaire, de citer l'expression de 
Brillai Savarin qui la regarde comme le dia- 
mant de la cuisine. 

On doit autant que possible se servir de 
truffes fraîches ; elles ont alors beaucoup plus 
de saveur et de parfum : mais comme on lient 
à en avoir en toute saison, on a cherché à 
les conserver; pour cela, plusieurs moyens ont 
été proposés ; mais celui que nous croyons 
préférable est tout simplement, après les 
avoir bien nettoyées, de les mettre dans de 
l'huile d'olives, puis de bien fermer le vase 
qui les contient. On assure ainsi d'abord la 
conservation des truffes, ensuite l'huile prend 
une odeur parfumée qui la rend presque 
aussi bonne que les truffes elles-mêmes pour 
mettre dans les ragoûts. Avant de préparer 
ces cryptogames, il est bon de les laisser pen- 
dant trois ou quatre jours à l'air. On doit 
aussi rejeter tous ceux qui sont pierreux, 
ramollis, ou qui ont une odeur de bouc, de 
musc ou de vieux fromage. 



On se sert, pour découvrir les truffes, du 
cochon qui les recherche naturellement et en 
est très-friand. On a dressé aussi des chiens 
pour Irouver les truffières; ces animaux se 
mettent même, dit-on, en arrêt sur les truffes 
comme sur du gibier. Bosc indique le moyen 
suivant pour reconnaître les lieux où on peut 
en trouver : a Lorsque je demeurais sur !a 
chaîne calcaire qui est entre Langres et 
Dijon, j'ai souvent employé ce moyen (la pré- 
sence de lipules ou d'inseeles) pour décou- 
vrir les truires à l'époque de leur maturité, 
c'est-à-dire à la fin de l'automne; mais tous 
les jours et tous les instants ne sont pas pro- 
pres aux observations de ce genre, ('-eux où 
le soleil luit, et neuf heures du matin, sont 
les deux circonstances qu'on doit choisir. Il 
ne s'agit alors que de se pencher, de regarder 
horizontalement la surface de la terre, pour 
voir une colonne de ces pelites lipules à la 
base de laquelle on n'a qu'à fouilleravcc une 
pioche pour trouver la truffe d'où elles sor- 
tent. 11 Ce moyen fait effectivement trouver 
des truffes, comme le dit ISosc, mais en gé- 
néral elles sont alors en voie de décomposi- 
tion, à ce que pensent plusieurs auteurs. 
Quelques personnes enfin savent distinguer 
d'un simple coup d'oeil les lieux où se ren- 
contrent ces champignons. 

Depuis longtemps on cherche à cultiver 
les truffes comme on cultive les champignons 
de couche. Parmi les nombreux essais qui 
ont été faits, nous croyons devoir citer les 
deux suivants : M. Uoqucs, dans son Traité 
des champignons, rapporte que M. de Noê fit 
nettoyer dans son parc un terrain sous des 
charmes et des chênes; on y déposa par ses 
ordres des épluchures de truffes, qui furent 
recouvertes de terreau et de feuilles mortes. 
On oublia la première année d'examiner le 
résultat de cet essai, mais on s'aperçut l'an- 
née suivante que le sol s'était soulevé dans 
l'endroit où on avait placé les résidus des 
truffes. On fouilla légèrement le terrain ; les 
truffes parurent de suite près de la surface; 
elles étaient noires, chagrinées et de bon 
goût. Il est étonnant qu'après un essai aussi 
heureux et surtout aussi peu coûteux, il ne 
se soit trouvé personne pour renouveler cette 
expérience. 

Le second essai, dont nous voulons parler 
a été fait dans le département de la Vienne 
et est décrit par M. Delastre dans les termes 
suivants : a L'extension remarquable im- 
primée en France, depuis environ une ving- 
taine d'années, à la consommation de la 
truffe, avait engagé plusieurs propriétaires 
du Loudunais, à essayer d'en propager la 
production. Leurs tentatives ont été cou- 
ronnées du plus plein succès. 

« On savait déjà que les truffes ne se ren- 
contrent que dans les terrains graveleux et 
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de formation calcaire; qu'elles préfèrent 
surtout un sol chaud et aride où la végétation 
soit peu active, et que leurs propagules ne se 
propagent bien que dans le voisinage des 
racines les plus déliées de certains arbres, 
tels que le chêne, le charme et le noisetier. 
On avait remarqué aussi qu'à mesure que ces 
arbres devenaient plus robustes, la récolte 
des truffes allait en décroissant, et qu'elle 
était à [icu près nulle, lorsque le taillis plus 
fort pouvait être mis en coupe réglée. On fut 
donc conduit tout naturellement à essayer 
des semis de chênes dans les terrains les plus 
favorables à ce précieux tubercule. 

a Ceux désignés dans le pays sous le nom 
île galluches, y sont plus ou moins propres. 
Le sol. formé de quelques pouces d'une terre 
argilo-ferrugineuse à peu près stérile, con- 
tient toujours en -grande quantité des frag- 
ments roulés de calcaire compacte et de 
sables fins mélangés, calcaires et quarlzeux. 
Ils recouvrent un banc puissant de calcaire 
argile-marneux, à pâte compacte et sonore 
qui se fendille naturellement en feuillets 
déliés et de peu d'épaisseur. Ce calcaire a 
quclquesrapporls avec celui que l'on exploite 
pour la lithographie. 

« Un sol aussi maigre qui. sur mille par- 
ties, en contient environ cinq cents decalcaire, 
trois cent vingt-cinq d'argile et de fer, cent 
cinquante de sable quarlzeux, et vingt-cinq 
tout au plus de terre végétale proprement 
dite, n'offrait que peu de chances de réussite 
aux semis qui y étaient tentés. On s'inquiéta 
peu néanmoins de ces difficultés, puisque 
tout faisait présumer avec raison que le cul- 
tivateur se trouverait largement indemnisé 
par le produit des truffes, qui ne nécessitent 
aucuns frais d'exploitation, du retard qu'il 
pourrait éprouver dans l'aménagement de ses 
taillis. 

« Ces prévisions se sont complètement 
réalisées, et aujourd'hui certains proprié- 
taires font des semis réglés de chênes, cal- 
culés de façon à en avoir chaque année quel- 
ques portions à exploiter comme truffières. 
Il faut ordinairement de six à dix ans pour 
qu'une truffière soit en rapport. Elle con- 
servesa fertilité pendant vingt, trente années, 
suivant que le chêne prospère plus ou moins. 
Lorsque les taillis ont acquis une certaine 
vigueur, et que leurs rameaux entre-croisés 
ne permettent plus au sol ombragé de rece- 
voir l'influence fécondante du soleil et des 
variations successives de l'atmosphère, alors 
le foyer s'éteint peu à peu ; mais le pays y a 
gagné de voir convertir en bosquets mul- 
tipliés des plaines désolées, jusque-là com- 
plètement improductives. i> 

Quelques individus ont bien essayé encore 
de semer des trulfes en voie de décompo- 
sition, ou tout à fait mures, ou bien encore 



| on a mis en terre de petites truffes, etc., etc.; 
mais tous ces procédés, qui ont réussi pur- 
fois, échouent dans le plus grand nombre des 
cas; on ne peut donc leur accorder aucune 
confiance. Bulliard et le comte de Borcb ont 
indiqué des moyens d'établir des truffières 
artificielles; niais ces moyens sont aussi très- 
imparfaits el n'ont pas de chances de réussite. 

2° La truffe grise ou à odeur d'ail porte 
aussi le nom de truffe blonde; elle est rondr 
allongée, d'un blanc grisâtre ordinairement, 
parfois rougeatre et parsemée de veines 
nombreuses à l'intérieur; a l'extérieur, sa sur- 
face est lisse, douce, savonneuse au toucher, 
de couleur rousse ou d'un gris sale. Sa gros- 
seur est, comme celle do la truffe noire, très- 
variable. Elle se plaît surtout à l'ombre des 
saules, des peupliers el des chênes, quoiqu'on 
la trouve aussi dans les champs et les lieux 
non couverts. Elle est généralement située 
dans la terre à une profondeur plus consi- 
dérable que l'espèce précédente. La truffe 
grise est très-commune dans le Piémont; et 
malgré son abondance on en fait une si 
grande consommation qu'elle y est toujours 
à un prix élevé. 

Ti'ilic. — On donne vulgairement ce 
nom à la femelle du cochon domestique, 
(Voy. ce mot.) 

Traite. — Les truites qui, pour quel- 
ques auteurs, forment un genre dans la classe 
des Poissons, ne sont pour d'autres savants 
que des espèces du genre saumon. Sans nous 
occuper de celte question qui serait peu inté- 
ressante pour la plus grande partie de nos 
lecteurs, nous nous contenterons de dire ici 
quelques mots de la truite commune (salmo 
fario de Linné) et de la truite saumonée 
(salmo trutla de Linné). 

1° La truite communecsl un joli poisson, 
dont le corps est couvert de taches d'un beau 
rouge, qui résistent môme à la cuisson ; elle 
offre plusieurs variétés, tant sous le rapport 
de la coloration que sous celui de ces taches, 
qui sont do couleur plus ou moins vive et plus 
ou moins nombreuses. Sa taille ordinaire 
varie entre 27 et 5fJ centimètres; cependant, 
on en prend assez souvent de plus grandes et 
fréquemment de plus petites. [I est vrai que 
de ces dernières un grand nombre sont 
jeunes et n'ont pas eu le temps d'arriver à 
l'étal adulte. Les truites aiment tes eaux lim- 
pides el courantes; aussi les rencontre-t-on 
dans presque toutes les rivières des terrains 
primitifs. Elles sont communes, par exemple, 
dans les Ardennes belges. Elles aiment à se 
cacher dans les trous des berges des ruisseaux 
et des courants d'eaux qu'elles habitent. 
Lorsque les femelles veulent déposer leurs 
ceufs, elles creusent en se frottant le ventre 
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sur le sable des espèces de nids où elles i 
frayent. On croil que ces poissons acquièrent 
des dimensions moins fortes dans les pays de 
montagne; cependant, j'ai vu, pour mon 
compte, dans les montagnes du Morvan des 
truites de 1 à 2 kilogrammes; il est vrai que 
celles de ce poids sont rares. Quelques pro- 
priétaires en élèvent aussi dans des étangs 
traversés par des ruisseaux, ou alimentés par 
des sources d'eaux vives qui deviennent avec 
le temps plus grosses que celles que l'on 
pêche dans les rivières. La chair de la (ruite 
est très-eslimée et avec juste raison. On 
pourrait considérer cette espèce comme le 
poisson le plus délicat que nous ayons dans 
nos eaux duuccs, si la truite saumonée ne 
venait lui enlever le premier rang. 

2° La truite saumonée , comme nous 
venons do le dire, a la chair plus délicate 
encore que la truite commune. Cette chair 
est rougeâlreet se rapproche, pour la couleur, 
de colle du saumon. Celle espèce aime les 
régions élevées et on la trouve dans les plus 
minces fi tel s d'eau, pourvu que celle eau soit 
pure et courante. 

Les deux espèces de truiles, dont nous 
venons de parler, se trouvent en France et en 
lieigique. mais la première est commune dans 
un grand nombre de pays, tandis que la 
seconde est toujours beaucoup plus rare. On 
pêche ces truites à la ligne, à la main el avec 
plusieurs espèces de filets. 

Tubercule*. — On donne en généra! 
te nom de tubercules à des renflements plus 
ou moins volumineux, que présente la portion 
souterraine de certains végétaux. Ces tuber- 
cules sont dus à un dépôt de fécule dans le 
tissu cellulaire de la plante. La grande quan- 
tité de fécule que certains tubercules con- 
tiennent, en a fait pour l'homme et les ani- 
maux des aliments excellents et dont il se 
consomme des quantités considérables. Il 
nous suffira de citer, pour justifier ce que 
nous venons de dire, les tubercules de la 
pomme de terre. 

Le développement de ces amas de fécule 
peut avoir lieu soit sur la racine proprement 
dite, comme dans les asphodèles, la spirée 
iilipendule, etc.; soit sur les souches souter- 
rainesou rhizomes, comme la pataleou batale 
ainsi que le topinambour nous en offrent des 
exemples; soit enfin sur des branches de la 
lige qui se développent sous terre, et c'est ici 
le cas de la pomme de terre. 

Tubéreuse — Genre de plantes de 
ta famille des Liliacées. qui ne renferme 
qu'une seule espèce, la tubéreuse des jardins, 
qui est cultivée eu Europe depuis environ 
deux siècles et demi. On pense qu'elle est 
originaire de l'Amérique méridionale. Son 
tuer. D'Acnicm.Timr. — t, m. 



bulbe donne naissance à plusieurs feuilles 
radicales très-longues et qui ont la forme de 
rubans; sa tige, droite et haute souvent de 
plus de 1 mètre, est garnie d'écaitles ou 
mieux de feuilles en forme d'écaillés; elle se 
termine par un bel épi de fleurs blanches 
qui sont rosées à leur extrémité. Ces fleurs 
répandent une odeur suave mais forte, qui 
est nuisible à beaucoup de personnes et sur- 
tout à celles qui ont une conslifulion délicate 
et nerveuse. On a, par la culture, obtenu des 
variétés de tubéreuses à fleurs doubles et 
semi-doubles, et à feuilles panachées. Ces 
variétés sont recherchées de préférence au 
type par les amateurs. Sous le climat de 
Paris, on ne peul cultiver celte plante en 
pleine terre; il faut la placer en pots, que 
l'on met au printemps en couche ou sous 
châssis pour activer la végétation. Lorsque 
la tubéreuse est prête à fleurir, on l'expose 
en parade dans un appartement, mais on 
doit avoir la précaution de ne jamais la 
placer dansune chambre à coucher et surtout 
de ne pas l'y laisser pendant ta nuit. L'oignon 
ou bulbe qui a donné une tige à fleurs périt 
toujours; on doit donc, aussitôt ta floraison 
achevée, l'arracher pour en séparer les 
caïeux. Comme, ces caïeux sonl parfois trois 
ou quatre ans avant de fleurir, beaucoup de 
personnes, au lieu de les cultiver, préfèrent 
acheter tous les ans de nouveaux oignons. 
Il faut à la tubéreuse une terre franche et 
substantielle avec beaucoup d'arrosemenls. 

Dans les départements du midi de la 
France, la tubéreuse réussit très-bien en 
pleine terre, et s'y multiplie rapidement au 
moyen de ses caïeux. 11 est cependant néces- 
saire de la bien couvrir pendant les froids de 
l'hiver. 

Tuf. — C'est du carbonate de chaux ou 
de la craie qui s'est dissous dans l'eau de 
source, à la faveur d'un excès d'acide carbo- 
nique , mais qui, aussitôt arrivé à l'air, se 
dépose en masses légères, tellement consi- 
dérables sur certains points, qu'on, les ex- 
ploite pour les employer à la construction 
des voûtes. Il vous est arrivé sans doute de 
rencontrer dans votre vie de ces eaux crues et 
froides qui déposaient du carbonale de chaux 
sur les herbes , les racines ou les ramilles 
mortes voisines de la source. Les fontaines 
célèbres, qui passent pour avoir la vertu de 
pétrifier tout ce qu'on leur confie, feuilles, 
fruits, corbeilles, raisins, ne font que déposer 
une couche de tuf sur les choses en question. 

Tulipe. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Liliacées , dont plusieurs espèces 
sont cultivées dans les jardins d'agrément. 
Nous dirons dans cet article quelques mois 
des tulipesde Ois, de l'Ecluse, œil-du-soleil, 
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odorante , saursujc . el enfin nous termine- 
rons par la tulipe de Gessner ou des fleu- 
ristes, qui est sans contredit une des plantes 
les plus brillantes des parterres et des jar- 
dins d'ornement. 

1° La tulipe de, Cels. qui croît spontané- 
ment dans les contrées qui avoisinent la mer 
Médilerranée,a les feuilles étroites et ployécs 
en gouttière , les fleurs jaunes et lavées de 
rougcâlre à l'extérieur. 

2° La tulipe de l'Ecluse se reconnaît aisé- 
ment aux divisions de sa fleur, dont les trois 
pétales extérieurs sont purpurins en dehors 
avec le bord blanc, tandis que les Irois inté- 
rieurs sont blancs et colorés en pourpre vio- 
lacé à leur base; on la trouve aux environs 
de Bordeaux, dans les vignes, à Montpellier 
el à Toulon, etc.. où elle croît à l'état sau- 
vage. 

5° La tulipe œil-du-soleil peut , par la 
grandeur de sa fleur et la vivacité de ses cou- 
leurs . soutenir un instant la comparaison 
avec la tulipe des fleuristes. Ses feuilles sont 
larges, lancéolées ; sa hampe, qui est élevée, 
porle des fleurs grandes, d'un rouge éclatant, 
marquées à l'intérieur cl au fond d'une large 
tache d'un pourpre noirâtre, tache qui est 
en outre entourée d'un cercle jaune. Celle 
espèce se rencontre aux environs d'Agcn et 
dans la l'rovencc. Elle croît naturellement 
dans ces deux contrées. 

4" La tulipe, odorante, qui est connue des 
jardiniers sous le nom de duc de Tholl, se 
trouve à l'élal spontané dans le midi de l'Eu- 
rope. Sa hampe est courte et couverte de 
poils courts; ses fleurs d'un rouge vif sont 
Irès-odorantes et bordées de jaune à leur 
hase. Cette planle.qui fleurit de bonnelicure. 
peut servira former do très-jolies bordures. 
On a, parla culture, obtenu une variété 
double de cette tulipe. 

S a La tulipe sauvage est très-précoce ; on 
la reconnaît facilement à ses grandes fleurs 
jaunes qui sont assez souvent au nombre de 
deux sur la même bampe et exhalent une 
odeur miellée. Elle abonde dans les prairies, 
les champs et les vignes d'une partie de la 
France. Elle est cultivée parfois dans les jar- 
dins, et on en connaît une variété à fleurs 
très-doubles. 

6" La tulipe de Gessner ou des fleuristes 
a les feuilles glauques, ovales el lancéolées ; 
les pétales ou folioles de sa fleur sont obtus 
et en forme d'ovale renversé; les filets de ses 
étamînes sont glabres, c'est-à-dire sans poils. 
Celte tulipe offre un nombre considérable 
de variétés pour la couleur de sa (leur et pour 
la distribution et le nombre des nuances di- 
verses qu'elle réunit. Les variétés douilles de 
celle espèce ne sont pas recherchées. 

La passion des tulipes était devenue dans 
un mofïien! une sorte de fureur, el les oignons 



des variétés belles el rares se vendaient à dos 
prix fabuleux. De nos jours , quoique ces 
plantes soient toujours Irès estimées des flo- 
riculteurs . l'engouement qu'on avail pour 
elles est passé de mode, el l'on peul se pro- 
curer une belle collection d'oignons à un prix 
Irès-peu élevé. 

Nous emprunterons au Manuel du jardi- 
nier, publié par Rozet, les qualités requises 
pour qu'une tulipe mérite de fixer l'attention 
des connaisseurs. 

« Leur tige ou baguetle doit élro droite el 
d'un beau vert ; le vase que forme la fleur 
doit, pour sa hauteur el sa largeur, être pro- 
portionné à l'élévation de la tige; ensuite, 
la fleur doit avoir ses divisions arrondies h 
leur partie supérieure, ne se déversant ni à 
droite ni à gauche , assez fortes pour durer 
quelque temps el résisler h l'action du soleil 
el de la pluie, enfin, bien entières. Quant 
aux couleurs, les tulipes qui en réunissent 
Irois sont les plus eslimées ; mais on ne re- 
jette pas celles qui n'en offrent que deux ou 
même une seule, pourvu qu'elles soient, dans 
lous les cas , vives, pures et tranchées. Les 
panuchures nombreuses , de couleurs très- 
opposées, semblables en dedans el en dehors, 
imitant des broderies , sont les qualités les 
plus recherchées; mais il n'est pas toujours 
facile de les obtenir, ni même de les conser- 
ver bien exactement. 

« On possède des variétés de tulipes à 
fleurs doubles, mais elles sont peu eslimées. 
Les simples se divisent, d'après leurs cou- 
leurs, en fonds blancs, quand elles n'offrent 
aucune teinte de jaune ni dans le fond ni 
dans les panachures , et en bizarres, quand 
elles offrent celle teinte. Les nuances secon- 
daires servent à désigner les principales dif- 
férences ; et ensuite . les variétés reconnues 
par les fleuristes et les amaleurs sont dési- 
gnées par des noms arbitraires, souvent my- 
Ihologiques et historiques et auxquels même 
ils attachent souvent une idée de rapport 
entre les qualités prétendues de la plante et 
celles du personnage dont elle a reçu le nom. 
Celui qui a le bonheur d'obtenir une nouvelle 
variété la baptise selon son goût, et la pro- 
duit bientôt sous ce nom dans le monde tuli- 
pier. Il en est de même , à cet égard , des 
jacinthes , des anémones et des renoncules, 

« Les tulipes se cultivent presque toujours 
en planches, dont les localités ou le nombre 
des oignons limitent l'étendue. On les y place 
ordinairement en lignes parallèles, à 162 mil- 
limètres (6 pouces) de distance les unes des 
aulrcs, et au nombre de sept dans le sens de 
la largeur delà plante. Lcsoldeces planches 
est plat ; mais on dispose les tulipes graduel- 
lement d'après leur élévation, jusqu'à la ligne 
du milieu où sont les plus hautes; ce carac- 
tère nous semble plus essentiel à noter que 
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loul autre. En général , la tulipe n'est pas 
très-diflîcile sui- la composition du terrain; 
il suffit qu'il soit un peu léger, et celui des 
jacinthes lui convient beaucoup. » (foir l'ar- 
ticle JACiNTiiB.) Remarquons , en outre, que 
les oignons et les Heurs des tulipes craignent 
beaucoup moins les gelées que celles de cette 
dernière plante. 

Tulipier. — Genre de végétaux delà 
famille des Magnoliacées , dont une espèce, 
le tulipier de Virginie , est fréquemment 
cultivée dans les jardins. C'est un grand 
et bel arbre qui croit spontanément dans 
les lieux gras et humides de l'Amérique du 
Nord, et principalement dans la Virginie ; 
ses feuilles sont pétiolées , glauques, tron- 
quées à leur sommet, du plus beau vert ten- 
dre et accompagnées de deux stipules ovales; 
ses fleurs sont grandes et jaunâtres, bordées 
de vert ; elles ont la forme d'une tulipe éva- 
sée; ses fruits sont nombreux et en cône. On 
a do cet arbre plusieurs variétés.' La plus 
estimée est celle à fleurs jaunes , dont les 
fleurs sont plus grandes, plus odorantes et 
d'un jaune éclatant. Son ccorcc et sa racine 
sont employées, daus son pays notai, pour 
combattre les fièvres intermittentes. 

Les tulipiers produisent tous un bel effet 
dans les jardins comme plantes d'ornement, 
soit qu'on les dispose en groupesou qu'on les 
laisse isolés. Ils se multiplient surtout de 
graines que l'on sème en terre de bruyère. 
Dans leur jeunesse , ils sont assez sensibles 
au froid et doivent être couverts pendant la 
mauvaise saison. Us sont du reste bien natu- 
ralisés clans nos pays, puisqu'ils donnent des 
graines dont on peut se servir pour les re- 
produire. Ces arbres demandent une terre 
substantielle, forte et un peu fraîche, avec 
une exposition couverte ou au nord, mais ce- 
pendant aérée. 

Turl»otl. — Genre de poissons do la fa- 
mille des Pleuroneetoïdes. Deux des espèces 
qu'il renferme.le turbot et la barbue, se trou- 
vent en France et en Belgique, sur les bords 
de la mer. 

I" Le turbot. Son corps, d'un brun rous- 
sâtre du côté gauche, est blanc et sans taches 
à droite; il est hérissé de petits tubercules 
de nature calcaire. Cette espèce atteint des 
dimensions considérables. La chair du tur- 
bot est très-estimée , et on préfère de beau- 
coup celle de ceux qui vivent sur les côtes 
rocheuses à celle des turbots qui habitent 
les fonds vaseux. Il est commun sur les côtes 
de France, et assez rare sur celles de la 
Belgique. 

& La barbue a le corps plus ovale que 
l'espèce précédente; en outre, sa peau est lisse 
et sans tubercules. Ou la trouve dans les 



mêmes lieux que Je turbot, et elle est à peu 
près aussi grande. Sa chair passe pour être 
très-légère et très-délicate. C'est un des pois- 
sons que l'on peut recommander aux conva- 
lescents et aux personnes d'une constitution 
peu robuste. 

Ttll'ion. — Kn botanique, on donne ce 
nom aux bourgeons des souches ou racines 
vivaecs. Ces bourgeons naissent tous les ans 
de ces souches, et en se développant, ils pro- 
duisent la parlie aérienne de la lige. Les 
jeunes pousses des asperges sont des lurions. 

T HS'lieps.— Expression anglaise, fran- 
cisée depuis un certain nombre d'années et 
signifiant navet. Ainsi, dans la Grande-Bre- 
tagne, toutes les variétés maraîchères ou four- 
ragères de navels portent le nom de lurnips. 
Dans ce pays, on nomme également Sweedish 
lurnips notre navet de Suède ou rutabaga. 
(Voyez pour toul ce qui concerne la culture, 
les articles kavkt et rutabaga.) 

Tm'l'îli». — Nom latin du genre 
tourrelte. Une espèce de ce genre, la lourtelte 
glabre, est assez commune en France dans les 
lieux secs, les bois sablonneux et les haies. 
Sa lige, haute de 4 à 9 décimètres, est droite, 
blanchâtre, un peu velue à la base; ses feuil- 
lesradicalessont dentées et hérissées de poils; 
celles de la tige sont glauques, entières et 
amplexicaules; ses fruits ou siliques sont 
nombreux etserrés contre la tige; ils naissent 
de fleurs d'un blanc jaunâtre. Cette plante 
apparlientà la famille des Crucifères. 

Tussilage. — Genre de plantes de la 
famillcdes Composées, dont une espèce offre 
quelque intérêt à cause de son emploi en mé- 
decine. C'est le tussilage pus-d'âne qui esl 
connu vulgairement sous les noms de pas- 
d'âne, laconnet, herbe Saint-Quirin , pied 
do poulain. Sa racine charnue et rampante 
émet des hampes de! à 2 décimètres, coton- 
neuses, garnies d'écaillés membraneuses et 
rougeâtres,et terminées par une tête de fleurs 
d'un beau jaune doré; ses feuilles, qui ne pa- 
raissent qu'après les Heurs, sont toutes radi- 
cales, pétiolées, grandes, un peu arrondies, 
cotonneuses en dessous et garnies sur leurs 
bords de petites dents souvent rougeâtres. 
Cette espèce est très-commune dans les lieux 
frais et couverts, les champs et les vignes, 
surtout dans les terrains argileux. Son abon- 
dance la rend parfois très-nuisible, et on ne 
peut s'en débarrasser que par des labours 
répétés el en enlevant à la main toutes ses 
racines. 

Les parties du pas-d'âne dont on se sert 
pour les besoins de la médecine, sont les 
feuilles et les /leurs. 
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i° Les feuilles oal une saveur un peu arrière 
et mucilagineuse ; elles sont sans odeur. On 
les emploie dans les catarrhes pulmonaires 
aigus et chroniques. On en fait aussi des ca- 
taplasmes. En France et en Belgique, elles 
sont assez rarement employées^ c'est le con- 
traire en Allemagne, où on les préfère auï 
fleurs. 

2» Les fleurs, qui sont moins arrières que les 
feuilles, sont souvent ordonnées par les mé- 
decins pour combattre les bronchites, les ca- 
tarrhes pulmonaires, les toux nerveuses, etc. 
Pour faire l'infusion de fleurs de pas-d'âne, 
on en met une ou deux pincées dans un litre 
d'eau bouillante. Celte tisane doit être prise 
cluude et par petites tasses. Ces fleurs en- 
trent dans le sirop de grande consoude el 
font partie des espèces pectorales connues 
sous le nom de quatre fleurs, 

gutenr. — Les éebalas ou paisseaux 
des vignes, les rames de haricot, celles de 
pois, etc., etc., sont autant de tuteurs; mais 
ordinairement, on n'entend par ce mot que les 
morceaux de bois destinés à soutenir les 
fleurs élevées de nos jardins et les jeunes 
arbres, lanl qu'ils ne sont pas parfaitement 
enracinés. 

Tyinpnnitc. ~(Yoy. hétéorisatioh.) 

Ty plia. — Nom latin du genre Massette. 
{Voy. ce dernier mot.) 

Typhoïde (fièvre). — Cette maladie, à 
laquelle on a donné aussi de nos jours les 
noms de dolkinenlérite, de fièvre enléro- 
mêscnlérique, de gastro-entérite adynami- 
que, d'cnléro-méscnlérite, d'entérite follicu- 
teuse, etc., portait anciennement ceux de 
fièvre putride, maligne, alaxique, ((dyna- 
mique, elc, etc. En Angleterre, on l'appelle 
typhus fever, et en Allemagne abdominal 
typhus. Tous ces noms el ceux plus nombreux 
encore que nous omettons indiquent suffisam- 
ment que des opinions très-diverses existent 
dans la science sur la nature de celte affec- 
tion; mais comme nous n'avons pas à nous 
en occuper ici, nous passerons de suite à la 
description des symptômes de la fièvre ty- 
phoïde. 

Audébut, les malades éprouvent en généra! 
de la lassitude, des courbatures, des maux 
de tête; puis surviennent des frissons, la fiè- 
vre, la perle de l'appétit, la soif; en même 
temps la langue est pâle, souvent sèche, re- 
couverte d'un enduit blanchâtre et épais qui 
plus lard prend une teinte jaune ou brunâ- 
tre ; en outre, cet organe csl presque toujours 
rouge à sa pointe, sur ses bords, et fendillé. 
Des besoins de vomir, des vomissements 
même se déclarent dans un certain nombre 



de cas; des douleurs de ventre, symptômes 
précurseurs de ia diarrhée qui est fréquente 
dans la maladie dont nous parlons; les selles 
contiennent quelquefois du sang, le plus sou- 
vent il est vrai en petite quantité. Mais cepen- 
dant il arrive parfois, que l'hémorrhagie est 
assez forte pour cnl rainer rapidement la 
perte du malade ; parfois, les selles sont invo- 
lontaires et les malades laissent tout aller 
sous eux. La peau, qui est sèche et brûlante 
dans la plupart des cas, se couvre aussi assez 
souvent de sueurs plus ou moins abondantes; 
le pouls bat fréquemment plus de cent fois 
par minute; le ventre se ballonne, et ce bal- 
lonnement est un signe de mauvais augure. 
Les malades ont les yeux rouges, ils devien- 
nent sourds, et saignent souvent du nez. En 
outre, ils sont fréquemment atteints de som- 
nolence, de délire, de tremblement, de 
soubresauts des tendons, de coma, de car- 
phologie, c'est-à-dire de mouvements auto- 
matiques qui consistent à passer les mains 
sur la figure, ou à tâcher de ramasser et de 
saisir quelque objet que les malades suppo- 
sent dire sur leur lit. Ce dernier symptôme 
est extrêmement grave et indique presque 
toujours une mort prochaine. Comme on le 
dit vulgairement, lesmalades font alors leurs 
paqucls. Dans la fièvre typhoïde, il survient 
souvent à la peau des éruptions connues sous 
le nom de sudamina, de péléchics,de taches 
rosées lenticulaires. Ces dernières sont les 
seules dont nous dirons quelques mots, parce 
qu'elles sont, pour ainsi dire, propres à 
l'affection dont il est question ici. Ce sont 
de pelites taches rosées, arrondies, qui dispa- 
raissent sous la pression du doigt et qui se 
montrent le plus ordinairement du septième 
au neuvième jour de la maladie. On les ren- 
contre surtout sur le ventre et la poitrine. 
Enfin, dans la fièvre typhoïde, la peau a une 
grande tendance à s'ulcérer, et il se forme 
fréquemment des escarres larges et profondes 
sur les parties de cette membrane qui sup- 
porte le poids du corps. 

Lorsque la maladie dure depuis un temps 
que l'on ne peut déterminer au juste, mais 
qui peut varier beaucoup , elle doit forcé- 
ment avoir uue issue funeste ou favorable. 

Dans le premier cas, le coma est plus pro- 
fond, les malades deviennent insensibles, 
parfois ils sont pris de convulsions; l'inté- 
rieur de la bouche, les dents et les lèvres 
sont secs et couverts de croûtes noirâtres; 
le pouls est presque nul ; la peau, devenue 
froide, se couvre tantôt d'une sueur glacée, 
tantôt au contraire reste sèche; enfin la respi- 
ration s'embarrasse et la mort arrive pour 
terminer celte scène douloureuse. 

Dans le second cas, les symptômes, quel- 
que graves qu'ils soient, diminuent, l'intel- 
ligence renaît peu à peu, le malade répond 
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avec justesse aux questions qu'on lui fait, 
la langue et la bouche redeviennent humides, 
le ventre s'affaisse, les selles deviennent plus 
consistantes, l'urine plus abondante, la peau 
perd l'aridité et la sécheresse qui la caracté- 
risent .pendant la durée de la maladie, enfin 
un sommeil vraiment réparateur se montre. 

La durée de la fièvre typhoïde est toujours 
assez longue; dans les cas légers elle peut se 
terminer favorablement dans l'espace de huit 
à quinze jours; mais dans les cas graves, il 
n'est pas rare de voir des malades succomber 
après cinquante jours et plus de maladie. 

Dans la convalescence de cette affection, 
les malades ont besoin de grandes précau- 
tions; car, comme le dit M. Chomel : « Le 
malade ne passe pas immédiatement et en 
quelques instants de l'état de gravité (de la 
maladie) à une guérisoii solide et parfaite ; 
la convalescence est même dans quelques cas 
extrêmement prolongée; il n'est pas rare de 
voir des malades, après que les symptômes 
graves ont disparu et qu'il n'y a plus de 
danger, passer un ou deux mois dans une 
cunvaleseence pénible. » 

Il importe surtout alors de surveiller ri- 
goureusement l'alimentation des malades; 
car, à celte époque, beaucoup d'entre eux ont 
uu appétit qui va parfois jusqu'à la voracité 
et qu'il serait imprudent de satisfaire com- 
plètement. On a vu des individus être pris, 
pour avoir trop mangé, d'une diarrhée que 
rien ne pouvait arrêter et qui finissait par 
les conduire au tombeau. Il survient à d'au- 
tres des indigestions qui sont parfois mor- 
telles, et qui dans tous les cas éloignent 
toujours la guérison. Aussi, croyons-nous 
rendre service ànos lecteurs en leur répétant 
d'user de ménagement dans la convalescence 
de la fièvre typhoïde, et en leur rappelant ce 



dicton : « On meurt souvent pour avoir trop 
mangé, et jamais pour être sorti de lable 
avec la faim, » dicton qui est surtout à mon 
avis applicable aux gens qui relèvent de 
maladie. 

La fièvre typhoïde, qui ne se rencontre ja- 
mais ou presque jamais chez les enfants et 
les vieillards, est surtout fréquente de l'âge 
de dix-huit à trente ans. Elle attaque éga- 
lement les deux sexes et toutes les constitu- 
tions ; et si elle a quelque préférence, ce 
serait à l'égard des individus forts et robus- 
tes. De toutes les causes occasionnelles qui 
peuvent la déterminer, une seule paraît cer- 
taine, c'est le séjour récent dans les grandes 
villes et en particulier à Paris. Parmi les 
médecins , les uns croient à la contagion de 
cette maladie, les autres la nient. Les méde- 
cins de Paris et des grandes villes sont en 
général peu disposés à l'admettre. M, Andral, 
dont il est impossible de suspecter la bonne 
foi et la véracité, assure que jamais à -Paris, 
soit dans les hôpitaux, soit hors des hôpi- 
taux, il n'a reconnu à cette maladie le moin- 
dre caractère contagieux. 

La fièvre typhoïde n'attaque jamais deux 
fois le même individu, du moins il n'existe 
aucune observation bien authentique qui 
prouve le contraire. 

Une foule de remèdes ont été employés 
contre la fièvre typhoïde, et cependant, jusqu'à 
ce jour, on n'a pas une méthode de traite- 
ment bien certaine avec laquelle on puisse 
combattre celtemaladieavecavantage. Aussi, 
nous n'entrerons dans aucuns détails à cet 
égard, et nous terminerons cet article en en- 
gageant nos lecteurs à s'en rapporter pour 
les soins à donner an malade à L'homme de 
l'art qu'ils enverront nécessairement cher- 
cher. 
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ligne des malades. - Variété de | ! 
raisin blanc cultivé dans le département de i 
l'Hérault, dans les terrains médiocres, et don- i 
nant un excellent vin de liqueur lorsqu'on le | 
récolte bien mûr. 

Ulcère, — En médecine, on donne le 
nom d'ulcères à certaines plaies entretenues 
par une cause intérieure ou locale, Les ul- 
cères ont des formes très-variables ; ainsi, 
tandis que les uns sont irrégulîers et ont 
leurs bords découpés, d'autres sont plus ou 
moins ovales et même tout à fait ronds; tan- 
tôt leurs bords sont durs et renversés, tan- 
tôt ils sont élevés ou minces. En général, ceux 
qui sont ronds se guérissent plus difficile- 
ment que les autres, et cela par deux rai- 



sons, c'est qu'ils sont entretenus par une 
cause interne ou bien qu'ils sont avec perte 
de substance. Il existe dans les auteurs un 
grand nombre de divisions dans la classifica- 
tion qu'ils ont faite des ulcères. Nous n'a- 
vons pas l'intention de les passer toutes en 
revue dans cet article; nous nous contente- 
rons de dire quelques mots des ulcères cal- 
leux et des ulcères variqueux. 

lo Vulcère calleux, quel'on nomme aussi 
alonique, se reconnaît à ce que son fond et 
ses bords sont durs et engorgés; son siégé 
ordinaire est aux jambes ou aux pieds. 

2» L'uïcëre variqueux est souvent produit 
par une déchirure de la peau dans une partie 
qui se trouve placée au-dessus de veines va- 
riqueuses ; d'autres, fois, il succède àun ulcère 
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calleux dans le fond et sur les bords duquel 
des varices son I venues se développer. Ces 
ulcères sunt difficiles à guérir et récidivent 
souvent. 

La question de savoir si l'on doit essayer 
de guérir les ulcères qui sont très-anciens et 
si celte guérison n'offre pas d'inconvénient, 
a été traitée par les médecins d'une manière 
différente, suivant le point de vue auquel ils 
se sont placés; nous croyons à cet égard ne 
pouvoir mieux faire que de rapporter tex- 
tuellement l'opinion de Doyerqui nous paraît 
pleine dejustesse et de bon sens. comme tout 
ce qu'a fait ce chirurgien célèbre. 

« L'idée que les ulcères sont un moyen de 
dépuration habituelle a fait agiter la question 
de savoir s'il n'y en avait point qu'on doive 
respecter, et qu'il serait dangereux de guérir. 
Mais si l'ulcère dépend d'une cause interne 
ou externe qu'il soit au pouvoir de l'art de 
détruire, quel est le danger qui peut résulter 
de la cicatrisation '? Il ne peut y en avoir 
d'autre que celui de la suppression soudaine 
d'une évacuation devenue importante, non 
pas sous le rapport de la qualité de la ma- 
tière évacuée, mais sous celui de la direction 
que les forces vitales ont contractée depuis 
longtemps pour la produire : c'est alors une 
fonction qui, par le temps qu'ellea déjà duré, 
et par la force de l'habitude qu'elle a intro- 
duite dans la constitution, est devenue partie 
essentielle de l'état habituel de santé, et 
qu'il pourrait être dangereux de supprimer 
tout à coup et sans précaution. Mais dans ce 
cas on peut rompre l'habitude par de nou- 
veaux changements, comme ceux que peuvent 
causer un régime moins nourrissant, des 
purgatifs réitérés de temps en temps, et s'il 
le faut même un exuloire que l'on peut sup- 
primer à son tour et au bout d'un certain 
temps. Cependant, il faut que la constitution 
puisse se prêter à l'action de ces moyens; ce 
que l'on ne peut guère espérer chez des su- 
jets d'un âge fort avancé, : ainsi, chez les 
vieillards, il est plus prudent de ne pas ten- 
ter la_ guérison des ulcères très-anciens qui 
fournissent une suppuration abondante. » 

De tous les moyens proposés pour arriver 
à obtenir la guérison des ulcères, nous ne 
parlerons que de la compression et seule- 
ment en tant qu'elle s'exécute avec une 
bande de flanelle ou de toile. Les autres pro- 
cédés mis en usage no pouvant être appli- 
qués ou mis à exécution que par un mé- 
decin. 

Avant de soumettre les ulcères atoniques 
à la compression, il est très-souvent utile de 
les couvrir pendant quelques jours de cata- 
plasmes émollients qui ont l'avantage de leur 
faire faire des progrès rapides vers la guéri- 
son, l'eu après l'application de ces topiques, 
les bords de la plaie s'affaissent, deviennent 



plus minces, elle-même devient plus ver 
meille et prend un meilleur aspect. Après 
cette amélioration qui est toujours prompte 
le mal finit par rester stationnait: c'est 
alors le moment d'avoir recours à la com- 
pression qui se pratique de la manière sui 
vante : 

On commence par laver l'ulcère avec de 
l'eau blanche, puis on couvre la surface de 
la plaie avec un morceau de toileJUnc enduite 
de cérat, sur lequel on place une couche 
mince de charpie et une compresse aussi en 
toile fine. On prend ensuite une bande de 
flanelle ou de toile qui soit large de 5 à G 
centimètres et on l'applique à partir de la 
pointe des orteils jusqu'à huit ou dix travers 
de doigt au-dessus de la plaie. La longueur 
de là bande est, bien entendu, variable et dé- 
pend de la place qu'occupe l'ulcère. On a 
soin, en outre, d'humecter deux ou trois fois 
par jour la partie de l'appareil située au-des- 
sus de la plaie, avec de l'eau blanche. Le 
pansement doit se répéter autant que pos- 
sible tous les jours. 

On peut traiter de même les ulcères vari- 
queux; seulement, la plupart du temps pour 
ces derniers, il ne faut pas les préparer pour 
ainsi dire à la compression par des cata- 
plasmes. Le traitement que nous venons d'in- 
diquer est applicable surtout aux ulcères des 
jambes qui, de tous, sont les plus communs. 

Chez les animaux domestiques, les ulcères 
proprement dits sont des maladies assez 
rares, qui dans quelques cas cèdent assez 
promplement à l'application de cataplasmes 
et de lotions émollicntes ; cependant il arrive 
parfois qu'ils sont rebelles et entretenus, soit 
par une cause interne ou une cause locale 
qui empêche la guérison. Il faut alors con- 
sulter un vétérinaire, car il est souvent né- 
cessaire de cautériser la plaie, ou même d'ex- 
ciser une partie de ses bords pour déterminer 
par ces moyens une cicatrisation, impossible 
autrement. 

llllnqiie. — C'est une plante de la fa- 
mille des Porlalacées, comme le pourpier, et 
qui est encore bien rare dans les potagers, 
où on la désigne à tort sous le nom patois 
tl'ulluco. On la cultive abondamment dans 
les jardins du haut Pérou et de la Bolivie, à 
cause de ses tubercules que l'on y mange, 
comme nous mangeons ici ceux de la pomme 
de terre. La lige de l'ulluquo tubéreuse, la 
seule dont nous ayons à nous occuper ici, est 
rameuse et anguleuse; ses feuilles épaisses, 
pour ainsi dire charnues, sont en forme do 
cœur, ne sont point découpées et sont por- 
tées par des queues assez longues; ses fleurs, 
qui forment des grappes axillaires simples et 
penchées, sont petites et d'un jaune verdâtre. 

Lorsque la maladie des pommes de terre 
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se déclara dans nos pays et jeta le désespoir 
dans la population ouvrière surtout, ce fut 
à qui proposerait quelque plante nouvelle 
pour la remplacer. On parla donc de l'ul- 
luque; on nous dit que ses tubercules, quoi- 
que plus pelils que ceux de la pomme de 
[erre, étaient un aliment très-recherché, très- 
estimé des Péruviens et des Boliviens; on 
ajouta que le climat de la France pourrait 
convenir à celte plante, qu'elle n'était pas 
sensible au froid, qu'elle ne pouvait man- 
quer de donner d'excellents résultats, et que 
peu à peu, on l'espérait du moins, elle ferait 
oublier la pomme de terre. L'ulluque fut ho- 
norée de la recommandation de M, Dccaisnc 
et de M. Vilmorin dans la Revue horticole 
de Paris, et de celle de M. Pentlund dans la 
Chronique du jardinier (Gardmcr's Chro- 
nicle) en Angleterre. D'après ce dernier, la 
plante en question réussit très-bien dans des 
localités où il gèle la nuit, même pendant 
l'été ; donc, d'après cela, on pouvait en toute 
sûreté se livrer à la culture de l'ulluque sous 
les climats même les moins favorables de la 
Grande-Bretagne, de la France et de la 
Belgique. 

Sur la foi des choses pompeuses et appé- 
tissantes, dites et écrites à propos de l'ul- 
luque, nous avons, comme tant d'autres, es- 
sayé de la cultiver. Au mois de mai, dans les 
premiers jours, et sous le climat de l'Ar- 
ilennc belge, nous avons planté en lignes, 
dans une terre bien fumée, bien ameublie et 
à une profondeur de 6 à 7 centimètres, quel- 
ques luberculesd'ulluqueachctésà Bruxelles. 
Tous ont levé parfaitement et ont grandi vite. 
Nous avons sarclé et biné les plants une ou 
deux fois dans le courant de juin ; la végéta- 
lion a été belle et vigoureuse. Nous avons 
bulté dans les premiers jours de juillet, 
comme on bulle les pommes de terre ; les 
plants ont redoublé de vigueur ; nous avons eu 
des touffes épaisses d'un fort bel aspect et 
dont les tiges Uexueuses recouvraient pres- 
que entièrement les buttes. La floraison s'est 
laite en son temps et n'a rien laissé à dési- 
rer. Nous avions donc lieu de compter sur 
une bonne récolte. Malheureusement, cl alors 
même que nos ulluques étaient toujours en 
pleine fleur, une gelée d'été survint pendant 
une belle nuit, et le lendemain au malin, 
nous trouvâmes que nos plants d'ulluque 
avaient subi le même sort que nos touffes 
d'oxalide crénelée cl nos planches de hari- 
cots. Nous remarquâmes même que les hari- 
cots avaient moins souffert que l'ulluque. 
Depuis lurs, on nous permettra de n'être pas 
de l'avis de M- Pcnlland, lorsqu'il affirme 
que la plante nouvelle réussit parfaitement 
dans des lieux où il gèle la nuit, même pen- 
dant l'été. Nous ne la laissâmes pas moins en 
terre jusqu'à la fin de septembre, époque à 



laquelle nous nous occupâmes del'arrachage. 
Notre récolte fut des plus minimes: chaque 
plante ne nous donna pas plusd'une douzaine 
de tubercules, dont trois ou quatre gros 
comme de petites noix et les autres comme 
des noisettes des bois. Nous ne vous parle- 
rons pas de leur qualité comme aliment, at- 
tendu que nous n'y avons point goûté, et que 
notre récolte entière ne valait pas la peine 
de passer par la cuisine. 

D'après nos propres observations et celles 
de quelques amateurs qui se sont livrés aux 
mêmes essais que nous, nous restons per- 
suadé que l'ulluque, en tant qu'il s'agit de 
récolter ses tubercules, ne vaut pas les frais 
de culture en Belgique; mais il paraîtrait, 
si nous nous en rapportons à des personnes 
dignes de foi, que les feuilles de celle plante, 
accommodées à la façon des épinards, ou 
cuites dans le bouillon, à la façon des feuilles 
du pourpier, fournissent un aliment acidulé 
qui ne laisse pas d'être agréable. Sous ce 
rapport donc, on peut cultiver l'ulluque. 

Comme il est assez difficile de conserver 
des tubercules de semence pendant plus de 
4 ou fi mois, à moins de précautions toutes 
particulières, la multiplication de la plante 
par les tubercules serait coûteuse et peu en- 
courageante. Heureusement, il résulte des 
essais de M. Vilmorin et de M. Masson, jar- 
dinier de la Société d'horticulture de Paris, 
qu'on peut multiplier l'ulluque au moyen du 
bouturage et avec une facilité extraordinaire. 

On n'a commencé à. cultiver l'ulluque en 
Europe qu'en 1818. On ne saurait donc en- 
core ni condamner la culture de celle plante, 
ni lui prédire un brillant avenir comme 
aliment. 

filmique (acide). — Quand vous versez 
de l'acide sulfurique concentré, autrement 
dit de l'huile de vitriol très-forte sur du 
sucre, ce sucre se noircit et se charbonne. 
C'est cette substance noire ou charbonneuse 
que les chimistes nomment acide ulmique. 

Lorsque du bois se trouve pendant long- 
temps sous la double influence de l'air et de 
l'humidité, il brunit peu à peu, se ramollit, 
finit par tomber en pâle noirûlre ou jaunâtre 
et par former une substance particulière que 
les jardiniers nomment (erreetu, les agrono- 
mes de cabinet humus, et les chimistes ul- 
mine cl pins souvent acide ulmique. Ainsi, 
comme il n'est pas un de nos lecteurs qui 
n'ait rencontré, au moins une fois danssa vie, 
de vieux saules ou d'autres arbres entière- 
ment pourris dans leur intérieur et à l'état 
noirûlre et terreux pour ainsi dire, il est 
évidentquc tous savent ce que c'estque l'acide 
ulmique. 

Tous les cultivateurs ont remarqué qu'une 
terre abondamment et régulièrement fumée, 
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finissait par brunir à la longue et s'ameublir. 
Eh bien, celte teinte brune est le résultat 
de la conversion des fumiers en humus ou 
acide ulmique, de même que l'arneublisse- 
inenl du sol provient de ce que l'acide ul- 
mique en question est très-friable. 

Les terrains qui sont ou ont été couverts 
de forêts, qui, par conséquent, ont reçu pen- 
dant une longue suite d'années des feuilles 
moites et des débris de bois, sont ordinai- 
rement d'une couleur noirâtre. Cette couleur 
est duc encore à la formation de l'acide 
ulmique. 

• Cet acide est indispensable à la végétation. 
Tins il en existe dans le sol, plus sa couche 
est épaisse, plus la vigueur des piaules et 
des arbres qui y croissent est remarquable. 
Quand vous voyez des forêts superbes, gar- 
nies d'arbres de toute beauté, vous pouvez 
être sûr que le fond est riche en acide ul- 
mique. Quand vous voyez des cultivateurs 
conduire des quantités énormes de fumier 
sur leurs terres et renouveler ainsi chaque 
année la même fumure, vous pouvez être 
sûr que le fond brunit, s'enrichit, acquiert 
eu un mot de la plus value. 

Quelquefois, l'acide ulmique uni à d'autres 
acides organiques, contrario la végétation 
des plantes délicates et rend les terrains 
aigres. Dans ce cas, il suffit de le neutraliser 
avec de la chaux ou des cendres. Ainsi, lors- 
que vous mettez en culture une défriche de 
forêt, c'est cette acidité qui ne vous permet 
pas d'y cultiver tout d'abord les premières 
plantes venues, et cependant le fond n'en 
est pas moins considéré comme étant de 
qualité supérieure. 

Il nous est arrivé d'employer, pour la cul- 
ture des fleurs, de l'humus provenant de 
vieux arbres creux ou pourris au cœur ; mais 
nous avions la précaution d'abord de le mé- 
langer avec des cendres de bois ou de la 
chaux et de n'employer ce mélange qu'au 
bout d'une quinzaine de jours. Nous avons 
toujours eu à nous en féliciter. 

Ulve. — Genre de plantes de la famille 
des Algues, qui croissent sur les rivages dans 
presque toutes les contrées du monde. Quel- 
ques espèces sont utilisées dans certaines 
localités pour la nourriture des bestiaux, Les 
ulvcs servent en outre à faire des engrais; 
elles ont, sous ce rapport, le même emploi 
que les aulres plantes de cette famille. 

ITltio. — Genre de l'ordre des Mollus- 
ques, qui porte en françaisle nom àemulelle 
ou moule. Nous décrirons seulement la iîib- 
!cf(e littorale. Celte espèce est commune 
dans les rivières de France. On la reconnaît 
à sa coquille qui est assez épaisse, striée et 
sillonnée transversalement. Dans les campa- 



gnes, on se sert parfois des coquilles d'une 
espèce de ce genre pour lever la crème qui 
se forme sur les vases dans lesquels on met 
le lait. One autre espèce, la moulelle ou 
moule sinuée, contient une nacre assez belle, 

Ul'ates. — Chimiquement parlant, les 
urates sont des sels qui proviennent de la 
combinaison de certaines bases avec l'acide 
urique, qui existe non-seulement dans les 
urines, maisencorc dans les excréments, dans 
ceux des oiseaux surtout , dont la partie 
blanche est presque entièrement formée d'a- 
cide urique. Nous n'avons pas à nous occuper 
de cette substance, donl les effets n'ont pas 
encore été bien étudiés. 

Si nous avons fait frgurcr dans ce livre le 
mot uvales, c'est pottr rappeler qu'il y a 
vingt-cinq ou trente ans, on a fait beaucoup 
de bruit avec un engrais de ce nom, dont il 
n'est plus guère question aujourd'hui. Les 
ouvrages, les journaux du temps en ont 
beaucoup parlé, et voici ce que nous trou- 
vons à ce sujet dans le Dictionnaire d'ar/ri- 
cullure de François de Neufchâteau : i On 
savait depuis longtemps que les substances 
solides, telles que les cendres, la chaux, la 
marne, etc.. deviennent plus efficaces, plus 
fertilisantes, lorsqu'ellessonl combinées avec 
l'urine, Dainbournay, Tschiffeli, Engel, Ar- 
thur Young, les avaient successivement 
alliés et en avaient obtenu d'excellents effets. 
Mais ce n'est que dans ces dernières années 
qu'on a imaginé de les unir en grand, et d'en 
former un engrais qui est bien supérieur à 
ceux dont on fait communément usage. 

« Pour fabriquer l'urate, on prend une 
bassine de 6 à 7 hectolitres de capacité; 011 
y verse d'abord une certaine quanlitéd'urine, 
on ajoute un volume compacte de plâtre 
fraîchement cuit, batlu et tamisé. On gâche 
ces substances avec des sables, on les mêle, 
on les incorpore avec sain, et quand le mé- 
lange est complet, on l'abandonne à lui- 
même. L'opération donne lieu à un déga- 
gement de vapeurs fétides, qu'il est bon 
d'éviter. Elles prennent au nez, à ta gorge, 
et sont assez dangereuses pour qu'on doive 
recommander aux ouvriers de les placer sous 
le vent pour procéder au gâchage. Il se déve- 
loppe aussi une chaleur plus ou moins intense 
suivant la nature du plâtre et le degré de 
cuisson qu'il a subi. Elle est peu considérable 
s'il est vieux, et très-forte s'il est récent. 

« Deux ou trois heures après sa confection, 
l'urate est en général assez ferme pour pou- 
voir être retiré des bassines. On le détache à 
coups de pioche, de pelle, de hoyau; on le 
jette sous des hangars; on le laisse égoutter 
et on le réduit en poudre. Tantôt, on l'amène 
à cet état avec des battes, ou à l'aide de 
meules, de pilons, » 
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Nous ne savons qui a écrit les lignes que 
l'on vient de lire , mais ce que nous savons 
bien, c'est qu'elles ne sortent ni de la plume 
d'un savant ni de celle d'un praticien. A 
quoi servent des bassines, toujours très-coû- 
teuses, pour faire celle espèce de mortier 
d'empirique baptisé du nom d'urate? pu'y 
aurâit-il donc de si difficile à gâcher le mé- 
lange sur le sol même? Pourquoi donc, en un 
mot, se créer des difficultés et se jeter dans 
des frais inutiles quand on peut faire autre- 
ment? Cette odeur si désagréable et dan- 
gereuse, au dire del'écrivain, n'est autrechose 
que le résultat d'un dégagement de carbonate 
d'ammoniaque gazeux joint à l'odeur parti- 
culière el désagréable du plâtre que l'on 
délaye dans un liquide quelconque. 

Les mélanges de plâtre, d'urine, de sable 
et de cendres, si chaudement recommandés 
par nos devanciers dans la carrière agrono- 
mique, produisaient, dit-on, d'excellents 
effets sur la plupart des végétaux, et particu- 
lièrement sur la luzerne, le trèfle et les 
pommes de terre. Ceci ne nous surprend pas; 
mats nous pensons que le mélange n'est pas 
rigoureusement nécessaire pour aboutir au 
même résultat. Plâtrez les trèfles et les 
luzernes au printemps, arrosez-les quelque 
temps après avec des urines affaiblies avec 
de l'eau, et vous obtiendrez bien certai- 
nement des produits aussi beaux par ce 
moyen qu'avec les virales, et en même temps 
vous économiserez sur les frais de main- 
d'œuvre, ïl est plus facile de semer du plâtre 
en poudre sur un champ et de l'arroser avec 
un tonneau d'urine, à ta manière flamande, 
que de gâcher un mortier pendant nous ne 
savons combien d'heures et de le pulvériser 
ensuite quand il est sec. 

Urbaniste. — Nom sous lequel on 
désigne quelquefois le beurré Piquer y, va- 
riété de poire qui fut obtenue à Malines, 
vers 1786, dans les jardins des religieuses 
Riches-Claires. On la greffe sur franc; on la 
cultive soit en plein vent, soit en espalier, à 
l'exposition du levant ou du couchant, où 
elle donne des fruits estimés qui mûrissent 
de septembre en octobre. 

Urbec. — Nom vulgaire d'une espèce 
d'insecte du genre eumolpe, qui attaque la 
vigne, (Foy. Burçoi.PE.) 

Urbèrc. — C'est encore un des noms 
de la même espèce du genre eumolpe. 

Urcc. — C'est une substance très-riche 
en azote el qui se rencontre surtout dans 
l'urine humaine. Plus une urine pourrit vite 
et plus tôt elle est infecte, plus elle contient 
d'urée et mieux elle vaut pour lesusages «gri- 
mer. D'iOMCOLTIlHE, — T. il. 
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fioles et industriels. L'urée, dit M. Girardin, 
a été d'abord entrevue par Rouelle jeune. 
en1773;et comme elle est très-altérable, elle 
est la cause de la putréfaction rapide de 
l'urine, et la source de la grande quantité de 
carbonate d'ammoniaque qu'elle contient 
après celte putréfaction. C'est en raison de la 
présence des sels ammoniacaux que 1 urine 
pourrie est si convenable au montage des 
cuves d'indigo, au dégraissage des laines, à 
la préparation de l'orseille et au virage de 
certaines couleurs. Nous ajouterons que c'est 
aussi pour la même raison que tes urines 
pourries, convenablement appliquées aux vé- 
gétaux, donnent une végétation si luxuriante. 

Upincs. — Ce sont les déjections li- 
quides de l'homme et des animaux. L'urine 
humaine contient généralement de l'eau, des 
sulfates de potasse et da soude, du sel marin, 
des phosphates de chaux, de magnésie, de 
soude et_ d'ammoniaque, du chlorhydrate 
d'ammoniaque, de l'acide lactique comme il 
s'en trouve dans le petit-lait aigri, de l'acide 
urique et de l'urée. L'urine des animaux qui 
vivent d'herbe, tels que les chevaux et les 
vaches, est plus chargée d'alcali que la pré- 
cédente et contient au lieu d'acide urique un 
autre acide appelé hippurique et qui res- 
semble beaucoup à l'acide que l'on relire du 
benjoin. 

Les urines en général sont un des engrais 
les plus puissants et les plus précieux que. 
nous connaissions, c'est pourquoi nous nous 
étendrons autant que possible sur ce sujet 
qui est d'une importance capitale en agri- 
culture. 

M, Berzélius a fait l'analyse chimique d'une 
urine humaine, dont les résultats se trouvent 
consignés dans le tome LXXXIX. page 22 des 
Annales de Chimie. L'illustre savant a trouvé 
dans 100 parties d'urine : 



Urée 3,01 

Acide urique o,IO 

Mati ères anima les indéterminées. ) 

Acide lactique et lactate d'am- f 1,71 

moniaque ) 

Mucus de la vessie 0,0"» 

Sulfate de potasse 0^57 

Sulfate de soude 0,52 

Phosphate de soude 0,211 

Chlorure de sodium ou sel marin. 0.45 

Phosphate d'ammoniaque 0^17 

Chlorhydrate d'ammoniaque . . . 0,15 
Phosphates de chaux et de ma- 
gnésie 0,10 

Silice traces. 

Eau 93,50 



100,00 

De ce qui précède, il résulte que l'urine est 

76 
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un engrais composé d'un grand nombre d'élé- 
ments, cl c'est là précisément ce qui en fait 
(a qualité. Iticn souvent, nous avons eu l'oc- 
casion de le dire et nous le répétons encore 
en ce moment, il en est des plantes comme de 
l'homme ; plus le service de la table est varié, 
plus l'appétit se développe et mieux le corps 
s'en trouve. 

M. Lecanu a fait sur l'urine des recherches 
intéressantes et il établit qu'en moyenne et 
par jour, un homme émettait avec son urine 
18 grammes d'azote. Ce résullal a paru mer- 
veilleux aux partisans exclusifs ou à peu près 
exclusifs des engrais azotés, parmi lesquels 
nous avons le regret de compter M. Boussin- 
gault. Pour noire compte, celle richesse de 
l'urine humaine en azote nenous enthousiasme 
pas le moins du monde, et toutes les fois que 
nous avons à employer comme engrais des 
urines fraîches et vieilles, nous n'hésitons 
pas à préférer les vieilles aux fraîches, bien 
qu'elles aient perdu beaucoup de leur azote 
sous la forme gazeuse du carbonate d'am- 
moniaque qui se dégage pendant la putré- 
faction de ces urines. Non, non, la vraie 
richesse de ce liquide ne consiste pas dans 
l'azote, elle consiste dans les sels alcalins. 

M. Boussingault a fait l'analyse des urines 
du cheval et de la vache, Il a trouvé pour 
celles du cheval la composition suivante sur 
100 parties : 

Carbone 4,46 

Hydrogène 0,47 

Oxygène 1,40 

Azole 1,55 

Sels 4.51 

Eau 87,01 

100,00 

Il a trouvédans l'urine d'une vache laitière 
qui rendait par jour S litres et quart de lait : 

Carbone 3,18 

Hydrogène 0,50 

Oxygène 5.09 

Azote 0,44 

Sels 4.68 

Eau 88,51 

100,00 

Maintenant que nous connaissons les élé- 
ments qui enlrent dans la composition des 
urines les plus importantes, parlons de l'ap- 
plication de ces différents liquides au point 
de vue agricole. 

Presque nulle part, dans les ouvrages 
d'agronomie, on ne s'occupe de l'urine hu- 
maine, attendu qu'on l'emploie rarement 
seule et que la plupart du temps, elle fait 
partie des produits des vidanges. Cependant, 



si l'on voulait y songer, on reconnaîtrait que 
tontes les urines humaines ne se confondent 
pas dans les fosses d'aisances avec des excré- 
ments solides el que l'on on perd partout des 
quantités prodigieuses, en même temps que 
partout aussi on cric misère à propos des 
engrais qui manquent, flans les ménages, on 
perd l'urine, on la jette n'importe où; dans 
les établissement publics, on la perd égale- 
ment, à moins que l'industrie manufactu- 
rière, par exception, ne s'atlachc à la re- 
cueillir ; dans les petites villes, il n'existe ni 
grands ni petits réservoirs pour la recevoir; 
dans les grandes villes, où, par mesure depro- 
pretè ou plutôt de décence, l'on a établi des 
urinoirs publics de distance en dislance, 
l'urine humaine est encore perdue, ou ne 
profite que par accident, car ces urinoirs, au 
lieu d'aboutir à des récipients, n'aboutissent 
le plus souvent qu'aux ruisseaux ou ans 
égouls des rues. Il résulte de tout ceci que 
l'on perd, que l'on gaspilleenquantilé énorme 
un produit qui contribuerait largement à la 
fertilisation du sol et augmenterait d'autant 
la richesse nationale. 

L'incurie, la négligence, l'ignorance sont 
telles dans un grand nombre de localités cl 
notamment, à notre connaissance, dans l'est 
et le centre do la France, que les entrepre- 
neursde vidanges ne savent souventeomment 
se défaire de la partie liquide des latrines, 
c'est-à-dire de ce que nous appelons les eaux- 
vannes. En voici un exemple : lorsqu'on 18-45 
et 1846, nous préparions des composts à 

I kilomètre de Bcaune (Cûte-d'Or), composts 
dans lesquels nous faisions entrer considé- 
rablement d'urines, les entrepreneurs de vi- 
danges de la ville, qui ne compte pas moins 
de dix milles âmes, vinrent nous demander, 
comme on demande un service, de leur ache- 
ter les eaux et urines de latrines, rendues sur 
place, à raison de dix centimes l'hectolitre. 

II va sans dire que nous ne marchandâmes 
point. Ces industriels, avant que nous leur 
eussions ouvert un débouché, étaient tenus 
de se rendre la nuit au milieu de la cam- 
pagne et de se débarrasser des eaux-vannes 
à leurs risques et périls, le plus furtivement 
possible et toujours poursuivis par la crainte 
du garde champêtre qui leur eût dressé pro- 
cès-verbal à coup sùr s'il les avait surpris 
vidant leurs tonnes, même sur des terres non 
emblavées. En Belgique, où nous écrivons 
ces lignes, dans les Flandres principalement., 
chaque cultivateur va hausser les épaules et 
se récrier en apprenant cette énormilé; mais 
que voulez-vous que nous y fassions? C'est la 
vérité, rien que la vérité, et nous ne voyons 
pas pourquoi nous la cacherions. 

Si les cultivateurs savaient ce qu'ils per- 
dent en perdant l'urine, ils s'en feraient 
chaque jour un crime. Nous posons en fait 



UIÏI 



603 



que clans chaque ménage composé de cinq ou 
six personnes, on pourrait chaque année, avec 
des boues ramassées à temps perdu, des 
terres no servant à rien, les eaux de lessive, 
de savon et les urines, fabriquer des composts 
qui remplaceraient avanlageuscmcnt de 1ES0 
à 200 francs de bon fumier. Et quand nous 
posons cela en fait, c'est avec la certitude 
de n'induire personne en erreur. Pour notre 
compte, nous savons à quoi nous en tenir 
par expérience. 

Disons en terminant ce qui concerne l'urine 
humaine, qu'il y a du choix dans la mar- 
chandise. Ainsi, celle qui est fournie par des 
individus vivant bien et buvant des boissons 
fortement alcooliques, comme le vin et les 
liqueurs, est bien supérieure en qualité à 
celle que fournissent des individus vivant 
ma! et ne buvant que de l'eau ou des bois- 
sons fermentées très-faibles. Nous avons 
même été en état de constater dans laCÔte- 
d'Or que l'urine provenant des estaminets 
où l'on ne boit que de la bière, ne valait pas 
à beaucoup près celle des cabarets où l'on 
ne boit que du vin. 

Arrivons maintenant à l'application des 
urines du bétail, qui ne sont pas négligées 
partout. Ici, noire expérience fait défaut; 
jamais nous ne nous sommes trouvé en posi- 
tion de faire des éludes sur cet engrais; 
mais qu'importe, nos lecteurs n'y perdront 
rien. Ce Dictionnaire n'a pas été fait pour 
consigner uniquement les observations de 
leurs auteurs; dans leur pensée, ce doit être 
une sorte d'encyclopédieioù lesautorilés agro- 
nomiques de tous les pays et les pratiques 
des simples cultivateurs doivent trouver 
place. Commençons donc par rapporter ici 
l'opinion du grand maîlre de l'agriculture 
française, M. de Dombasle : 

o Dans plusieurs cantons, dit-il, où l'agri- 
culture est portée à un haut point de perfec- 
tion , on recueille à part le fumier et les 
urines : cela a lieu principalement lorsque 
les bestiaux reçoivent une nourriture qui pro- 
duit une très-grande quantité d'urine, comme 
les fourrages verts et surtout les résidus de 
distillation do grainsou de pommes de terre. 
Dansées cantons, on estimequ'on peut amen- 
der avec l'urine recueillie ainsi, une aussi 
grande étendue de terre qu'avec le fumier 
des mêmes bestiaux: mais l'amendement pro- 
duit par l'urine est beaucoup moins durable 
que celui qui est produit par le fumier : on 
n'évalue cet amendement qu'au quart de 
celui du fumier. Il en résulte que cette sépa- 
ration des urines ne serait profitable que 
dans le cas où l'on ne pourrait faire un quart 
en sus de fumier, en faisant absorber (oule 
l'urine par une quantité suffisante de litière ; 
il ne me parait guère douteux que l'augmen- 
tation du fumier, dans ce cas, ne soit au 



moins dans celte proportion : ainsi le prin- 
cipal avantage de la séparation des urines 
est qu'elle permet d'économiser une grande 
partie de la litière; et l'emploi de cet engrais 
liquide est certainement plus embarrassant 
et plus coûteux que celui du fumier. Cepen- 
dant , l'application de l'urine , qu'on mêle 
avec une quantité égale d'eau et qu'on n'em- 
ploie jamais que lorsqu'elle a fermenté com- 
plètement, c'est-à-dire au bout de deux ou 
trois mois, présente quelques avantages par- 
ticuliers dans les sols très-légers, sablonneux 
ou calcaires, auxquels les engrais liquides, 
en général , conviennent particulièrement. 
Comme les effets de cet engrais sont très- 
prompts, on peut l'employer à produire dans 
l'année même, une quantité considérable de 
fourrage, dont on peut obtenir déjà, quelques 
mois après, des engrais en abondance. Il est 
certain qu'au moyen d'une production d'en- 
grais aussi rapide et aussi fréquemment ré- 
pétée, on en obtient, dans l'espace d'un cer- 
tain nombre d'années, une bien plus grande 
quantité que lorsque ses effets dans le sol 
sont répartis entre plusieurs années, comme 
cela a lieu pour le fumier solide. On conçoit 
bien que les avanlages de ce système dépen- 
dent essentiellement du soin avec lequel on 
emploie les engrais à produire des fourrages 
et, par conséquent , de nouveaux engrais. 
Celui qui emploierait l'urine à produire des 
récoltes qui no fournissent pas d'engrais , 
comme le lin, le chanvre, etc., appauvrirait 
sou exploitation bien plus rapidement qu'en 
convertissant l'urine en fumier. 

« Dans quelques cantons , on transporte 
dans des tonneaux l'urine putréfiée , et on 
la répand sur les champs au moyen d'une 
longue caisse en bois fixée en travers , der- 
rière le chariot, et percée de trous dans son 
fond , ce qui arrose une largeur d'environ 
2 mètres, pendant que le chariot avance : 
l'urine qui sort du tonneau par un robinet 
est conduite dans la caisse par un chenal en 
bois. Lorsque j'ai voulu pratiquer cette mé- 
thode, j'ai remarqué que, lorsqu'on travaille 
sur des billons bombés, la caisse, ne se trou- 
vant pas de niveau , répand beaucoup plus 
de liquide d'un côté que de l'autre, et que, 
par conséquent, l'arrosage est fort inégal. '11 
est préférable de suspendre, sous le jet du 
tonneau , un bout de planche incliné en ar- 
rière, qui fait rejaillir le liquide de tous COtés; 
et afin que le jet tombe constamment sur le 
même point de la planche, le trou par lequel 
le liquide sort doit être percé , non pas dans 
le fond vertical du tonneau, mais dans une 
douve large et épaisse, que l'on place, à cet 
effet, dans la partie inférieure du tonneau, 
Ce trou se perce près du fond postérieur, cl 
il s'ouvre et se ferme au moyen d'un tampon 
muni d'un long manche, qui. traversant le 
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tonneau dans toute sa hauteur, sort libre- 
ment par un trou percé dans la douve supé- 
rieure du tonneau , verticalement au-dessus 
du trou inférieur. C'est donc par-dessus que 
le tampon se manœuvre, en l'enfonçant ou en 
le soulevant au moyen de son manche, formé 
de la même pièce que le tampon. Le tonneau 
porte au milieu de sa longueur, dans la même 
douve que son trou supérieur, un autre trou 
ou bonde par laquelle il s'emplit au moyen 
d'un entonnoir. Mais la manière la plus par- 
faite de répandre les engrais liquides est de 
transporter dans le champ un petit cuvicr 
large et plat, qu'on place derrière le chariot 
arrêté ; pendant que le liquide coule dans le 
cuvier, un homme armé d'une escope, pelle en 
forme de gouttière, le puise dans le cuvier et 
le répand fort loin et avec beaucoup d'éga- 
lité, s'il est un peu exercé à celte pratique. » 

Dans les Flandres belges, on fait grand cas 
des urines des animaux que l'on recueille 
dans des citernes maçonnées. 

Nous lisons dans l'Agriculture du nord 
de la France que la plupart des fermes, dans 
ce département, sont pourvues de réservoirs 
ou pissotières, construits ordinairement sous 
les élables, et dans lesquels viennent se ren- 
dre les urines des bestiaux , plus ou moins 
chargées de matières solides. Contrairement 
à l'opinion de Mathieu de Dombasle, les cul- 
tivateurs du Nord considèrent les urines 
comme une de leurs principales ressources; 
aussi ils ne se bornent pas à la recueillir chez 
eux, ils l'achètent encore, la laissent fermen- 
ter pendant quelque temps et s'en servent 
surtout pour la culture des carottes , des 
pommes de terre et du lin. Ils pourraient 
s'en servir également et avec un très-grand 
avantage pour lancer la végétation de la lu- 
zerne, du trèfle, du sainfoin et de toutes les 
plantes potagères qui demandent à pousser 
vite et ont besoin, par conséquent, d'un en- 
grais qui produise rapidement tout son effet. 
Or, les urines du bétail sont dans ce cas ; les 
cultivateurs ont tous remarqué qu'où les che- 
vaux et les bœuls de labour urinent, la végé- 
tation est d'un vert plus sombre et a plus de 
vigueur (ju'autre pari. 

.On diffère dans le nord de la France sur 
le mode d'application des urines du bétail : 
les uns pensent, et c'est le plus grand nom- 
bre, qu'on doit les répandre sur les champs 
par un temps humide; d'autres soutiennent 
le contraire, disent que les urines répandues 
sur Jes récoltes pendant la rosée brûlent ces 
récoltes, tandis que répandues vers le milieu 
de la journée, en plein soleil, il n'en est pas 
ainsi ; les plantes , qui d'abord ont l'air de 
dépérir, se raniment au bout de quelques 
jours. Aucun engrais n'est snpérieuràcelui-ci 
pour relancer au printemps les céréales d'au- 
tomne qui ont souffert pendant l'hiver. Seu- 



lement , on a remarqué que l'effet n'élaii 
prompt et vraiment beau que par un temps 
doux, et qu'il est nul, en apparence , toutes 
les fois que l'atmosphère vient à se refroidir 
après l'arrosement. 

L'influence de l'urine sur les terres ne se 
fait réellement sentir que pendant une année. 

ITrlquc (acide). — C'est une substance 
qui entre dans la composition de l'urine hu- 
maine et qui se présente sous l'apparence 
d'un sédiment gris jaunâtre recouvrant les 
parois des vases de nuit dans lesquels on 
laisse séjourner de l'urine trop longtemps. 
Aussitôt que cette urine se refroidit, le dépôt 
sériait. 

Urticaire. — L'urticaire est une ma- 
ladie de la peau, caractérisée par une érup- 
tion de taches plus ou moins proéminentes, 
don t le volume est variable,qui sont tantôt plus 
rouges, tantôt plus pâles que la peau qui les 
entoure et se reproduisent souvent par accès. 
L'urticaire doit son nom à la ressemblance 
de ses taches aveccelles qui sont occasionnées 
par la piqûre des orties. Cette éruption est 
en outre toujours accompagnée d'une déman- 
geaison plus ou moins incommode. 

Voici quels sont les symptômes de l'urti- 
caire : au début, les malades éprouvent des 
lassitudes, un malaise général, des envies de 
vomir, des digestions pénibles, de la douleur 
de tête, puis survient l'éruption qui est tou- 
jours précédée d'une démangeaison parfois 
assez vive. A mesure qu'ils se grattent pour 
faire cesser le prurit qui les gêne, les malades 
sentent, pour ainsi dire, s'élever sous leurs 
doigts les élovures caractéristiques de celle 
affection. Elles paraissent surtout dans la 
nuit ou immédiatement après les repas; elles 
surviennent quelquefois aussi le soir, lorsque 
les personnes atteintes exposent en se désha- 
billant leur peau au contact de l'air. Souvent 
les plaques de l'urticaire disparaissent pen- 
dant le jour pour revenir la nuit suivante. 
D'autres fois, quand éette maladie est ce que 
l'on nomme éphémère, elles s'en vont après 
quelques heures d'existence pour ne plus re- 
venir. Il n'est pas rare non plus que l'urti- 
caire se développe de prime abord et sans 
être accompagnée ni précédée d'aucun dé- 
rangement sensible dans la santé de l'indi- 
vidu alteint. 

L'urticaire peut être aiguë ou chronique: 
sous la première forme, c'est une maladie tout 
à fait bénigne qui, dans la plupart des cas, se 
guérit rapidement au bout de quelques jours. 
Sous la forme chronique, l'urticaire n'est pas 
non plus une affection grave, si ce n'est dans 
des cas extrêmement rares, où elle tourmente 
ceux qui en sont atteints et où elle peut de- 
venir dangereuse à cause des complications 
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et des accidents qui onl lieu alors du côté de 
l'estomac et des intestins. 

Quand cette maladie, ce qui arrive assez 
souvent, est occasionnée par une indigestion, 
les boissons délayantes, quelques infusions 
de tbé ou d'autres substances, des lavements 
éiiiollienls, et, au besoin, un ou deux grains 
d'émélique pour provoquer le vomissement, 
en font promptement justice. Dans les cas 
simples et aigus, les boissons acidulés, telles 
que la limonade, l'eau de groseilles, etc. .quel- 
ques bains tièdes, une saignée ou deux sulli- 
sent pour faire disparaître le mal. Si la dé- 
mangeaison était très-vive, on pourrait laver 
les parties malades avec de l'eau fraîche ou 
de l'eau dans laquelle on ajouterait quelques 
cuillerées de vinaigre par litre. 

Lorsque la maladie est chronique, on peut 
employer les purgatifs doux, comme l'huile 
de ricin, la pulpe de tamarin, le sel deGlau- 
ber, etc.; mais il est bon alors de donner 
auparavant, soit un peu d'émélique, soit de 
l'ipécacuanba. En outre, comme souvent 
l'urticaire est déterminée par l'abus des bois- 
sons alcooliques, on doit en interdire sévère- 
menll'usage aumaladependanttoute la durée 
du traitement. En même tempssi lesmalades, 
contrariés de la persistance de l'urticaire, de- 
venaient tristes, chose assez ordinaire, dans ce 
cas, il faudrait leségayer et les distraire. En 
général, que l'urticaire soit aiguë ou chro- 
nique. , il n'existe pas d'inconvénients, et 
presque toujours il y a avantage réel à pur- 
ger les malades, car cette affection est sou- 
vent liée à un embarras de l'estomac que le 
purgatif fait disparaître. 

lltricnlairc. — Genre de plantes de 
la famille des Ulriculariées, dont une espèce, 
Yulriculaire vulgaire, est commune dans les 
ruisseaux, les étangs, les fossés, et en un mot 



dans la plupart des eaux slagnautcs de nos 
pays. C'est une plante de 3 à 5 décimètres, 
dont lesfeuilles nageantes ou immergées sont 
divisées en un grand nombre de lobes capil- 
laires, dentés et munis de petites vessies 
remplies d'air ou de mucus, suivant les épo- 
ques où on les examine, d'après ce que dit 
de Candolle; ses (leurs jaunes, à palais rayé 
de lignes orangées, sont portées sur une 
hampe au nombre de trois à huit ; elles s'é- 
panouissent de juin en août. 

Voici, d'après l'illustre de Candolle, quel 
serait l'usage des petites vessies ou utricules 
dont celle plante est munie: «Ces petits 
utricules sont arrondis et munis d'une espèce 
d'opercule mobile. Dans la jeunesse de la 
plante, ces utricules sont pleins d'un mu- 
cus plus pesant que l'eau, et la plante, re- 
tenue par ce lest, reste au fond. A. l'époque 
qui approche de la fleuraison, la racine sé- 
crèlc de l'air qui entre dans les utricules et 
chasse le mucus en soulevant l'opercule; la 
plante, munie alors d'une foule de vessies 
aériennes, se soulève lentement, et vient 
flollcr à la surface; la fleuraison s'y exécute 
à l'air libre ; dès qu'elle est achevée, la ra- 
cine recommence à sécréter du mucus; ce- 
lui-ci remplace l'air dans les utricules, la 
plante redevient plus pesante, et redescend 
au fond de l'eau, où elle va mûrir ses graines 
au lieu même où elles doivent Cire semées. » 
Il existe, comme on le voit, une certaine 
analogie entre ce qui se passe ici pour l'ulri- 
culaire, et ce qui arrive à la vallisnérie spi- 
rale au moment delà fécondation. ( Voy. vai- 
lishëme.) Dans l'utriculaire, il est vrai, les 
sexes ne sont pas portés sur des pieds diffé- 
rents ; mais dans toutes les deux , une fois les 
ovaires fécondés, les plantes mères rega- 
gnent le fond des eaux pour y mûrir leurs 
fruits. 
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Vaccin. — Le vaccin est un virus par- 
ticulier, doué de la propriété de préserver de 
la variole, et qui a été nommé ainsi parce 
qu'il a été recueilli primitivement dans des 
pustules qui surviennent quelquefois aux pis 
des vaches, pustules qui ont reçu la dénomi- 
nation de coiv-pox. L'humeur que contient 
le cow-pox, insérée dans la peau de l'homme, 
y produit le développement de pustules sem- 
blables à lui et qui contiennent du cinquième 
au huitième jour un fluide séreux qu'on ap- 
pelle vaccin. C'est un liquide transparent, 
incolore, visqueux, inodore, d'une saveur 
âcre et salée. Liquide ou desséché, il se dis- 
sout facilement dansl'eau. Le vaccin, exposé 
à l'air sur une surface plane, se dessèche 



vite, reste transparent et adhère intimement 
sur la surface où il a été déposé. Le vaccin, 
enfermé dans un tube ou entre des plaques 
de verre, peut, dit-on, conserver pendant plu- 
sieurs années toutes ses propriétés; mais 
pour cela il ne doit être exposé ni à un 
grand froid ni à de fortes chaleurs. Ou em- 
ploie le vaccin pour transmettre, par inocu- 
lation, lamaladiepréservative qui est connue 
de tout le monde sous le nom de vaccine. 

Vaccine. — La vaccineest caractérisée 
par des pustules vésiculeuses , argentines , 
larges, aplaties, déprimées au centre, entou- 
rées d'une auréole inflammatoire, auxquelles 
succèdent des croûtes brunâtres qui se for 
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ment vers le dixième jour , pour tomber 
dix à quinze jours après. La vaccine existe 
quelquefois, comme nous l'avons dit au mot 
vtncm, sur le pis des vaches, et le liquide que 
contiennent les pustules qui se développent 
dans cette éruption, a non-seulement la pro- 
priété admirable de préserver de la variole , 
mais encore celle-ci, qui est non moins mer- 
veilleuse, c'est qu'une fois inoculé à l'homme, 
il produit des pustules tout à fait semblables 
à celles dont il a élé tiré, et que ces pustules 
renferment aussi le même liquide, qui, ino- 
culé à d'autres personnes , leur transmet la 
même éruption, et cela indéfiniment. 

La découverte de la vaccine est due à un 
médecin anglais, nommé Jenner, qui a rendu 
par là un service signalé à l'humanité. Nous 
emprunterons à M. Ilusson les quelques lignes 
suivantes, où il indique la manière dont cette 
découverte fut faite. k A l'ouest de l'Angle- 
terre, dans la paroisse de Berkeley, au comté 
de Gloccsîcr, ce médecin, dont le nom sera 
à jamais recommandablo , observa dans les 
grandes inoculations qui se pratiquentehaque 
année, que certains individus employés dans 
les laiteries étaient inhabiles à eontraeler la 
petite vérole. Cette remarque le conduisit à 
des recherches Irès-curieuses sur la cause de 
la non-infection de ces inoculés. Il interrogea 
les traditions populaires du canton, rapprocha 
de ses observations les récits des gros pro- 
priétaires , et fut naturellement conduit à 
consulter lui-même la nature sur un phéno- 
mène si nouveau pour lui et si extraordinaire 
dans les résultats. :> Jenner constata que les 
personnes employées à traire les vaches af- 
fectées du cow-pox , s'inoculaient parfois , 
lorsqu'elles avaient des éeorebures aux doigts, 
la matière provenant des pustules de la vache 
malade; il constata en outre que cette inocu- 
lation donnait naissance à une éruption en 
tout semblable à celle ducow-pox, et que les 
individus qui avaient eu une fois cette affec- 
tion contagieuse, devenaient incapables de 
eontraeler la variole, même lorsqu'on la leur 
inoculait. Ce fait reconnu et vérifié à diffé- 
rentes reprises , fut publié en 1798, et dès 
lors le fait de préservation de la petite vé- 
role par ce moyen déjà connu dans quelques 
contrées fut généralisé, et Jenner mérita la 
gloire d'être placé parmi les bienfaiteurs des 
hommes. 

On peut inoculer le vaccin à tout âge, mais 
la réussite de celte légère opération est plus 
sûre chez les enfants que chez les personnes 
âgées. On vaccine parfois les enfanls aussitôt 
après leur naissance; maison peut sans in- 
convénient attendre qu'ils aient atteint l'âge 
de deux ou trois mois, à moins cependant 
qu'il n'existe une épidémie de petite vérole 
au moment où ils viennent au monde. Ce re- 
lard est sans danger, car il résulte d'un relevé 



des varioles fait par M, Mathieu, de l'Insti- 
tut , que la petite vérole est extrêmement 
rare avant l'âge de six mois. Sî une personne 
adulte ou même vieille veut se faire vacci- 
ner, elle fera bien, la veille du jour fixé pour 
l'opération. de placer sur la partie où l'inocu- 
lation doit avoir lieu , des cataplasmes qui 
ont l'avantage de combattre la rigidité delà 
peau, de l'amollir et do faciliter ainsi le suc- 
cès do la vaccination. Chez les enfanls. dont 
la peau est molle et délicate , il sera bon au 
conlrairc de la frollcr avec un linge un peu 
rude. 

La chaleur de l'été accélère la marche de 
la vaccine, lundis qu'un froid très-vif la re- 
larde. Enfin, il se rencontre quelques in- 
dividus chez lesquels le virus qu'on leur 
inocule reste sans action , sans qu'on en 
connaisse la cause. 

On peut vacciner sur toutes les parties du 
corps ; mais ordinairement cette opération se 
pratique sur les bras. On choisit leur partie 
supérieure , afin que les vêtements cachent 
les cicatrices, el leur face externe , parce 
qu'elle est celle qui offre le plus de commo- 
dité à l'opérateur. La vaccination se pratique 
à l'aide d'un des deux procédés suivants . 
dont nous emprunterons la description à 
M. Bousquet, un des médecins de Paris qui 
se sont le plus occupés de la vaccine, 

PiiEMiF.n it.océdé. — Incision. — « Pour 
pratiquer cette opération , on embrasse avec 
la main gauche le bras de l'enfant , de ma- 
nière à tendre en sens inverse, avec le pouce 
et l'indicateur, la peau de la face externe du 
membre ; de la droite , le chirurgien tient sa 
lancette, la lame en ligne avec le manche, le 
tranchant perpendiculairement dirigé contre 
la peau : il divise celle-ci Irès-superficielle- 
rnent, dans l'étendue deSlignes (environ 4 à 
S millimètres), de manière;) n'intéresser que 
le corps muqueux. et l'opération est faite, n 
Bien entendu que la lancette doit être aupa- 
ravant chargée du virus-vaccin, et que celui- 
ci doit avoir les qualités que nous avons 
indiquées au mot vaccin. 

Deuxième rnocBof:. — Piqûre. - « La pi- 
qûre est d'origine asiatique, ainsi que l'inocu- 
lation de la variole. Abandonnée aux femmes 
du peuple, celte opération était pratiquée 
par elles avec trois aiguilles liées ensemble. 
On peut y employer tel instrument qu'on vou- 
dra : la lancette ordinaire, la lancette à dnrd, 
la lancette cannelée, l'aiguille plaie, l'ai- 
guille à coudre, une épingle, peu importe. 
Je n'attache, pour ma part, aucune impor- 
tance à ce choix . pourvu que l'instrument 
soit assez bien affilé pour diviser nettement 
l'épidcrme. Le médecin saisit le bras comme 
pour pratiquer l'incision; de l'autre main, il 
tient la lancette préalablement chargée, il en 
glisse la poinlc à plat sous l'épidémie, obli 
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quemcnl de haut en bas , à la profondeur 
il'unc demi-ligne ou d'une ligne (environ 1 
ou 2 millimètres). Cela fait, il la relire dou- 
rement, en sens inverse de celui où elle a 
été introduite. 

i< [I est des vaccinaleurs qui, dans ce temps 
de l'opération , recommandent d'appliquer 
le pouce sur ta pointe de l'instrument, comme 
pour l'essuyer contre les lèvres de la plaie, 
précaution puérile ou tout, au moins inutile. 

« D'autres veulent qu'on le retourne plu- 
sieurs fois sens dessus dessous, avant de le 
reliter; cl j'exécute souvent moi-même, sans 
y penser, cette petite évolution , nue je tic 
conseille ni ne condamne. \ 

« Enfin , d'autres prescrivent de laisser la 
lancette quelques secondes en place. Ce pré- 
cepte est certainement le plus raisonnable, 
quoique quand on emploie du vaccin frais 
et fluide, tel qu'il est dans les pustules vac- 
cinales, l'absorption s'en lasse avec une ex- 
trême rapidité; mais il est loujours prudent 
de s'y conformer, lorsque le vaccin est épais, 
consistant, desséché ou fortement adhérent 
à l'instrument. » 

Ordinairement, on fait à chaque bras trois 
ou quatre piqûres ; quelques vaccinaleurs con- 
seillent même de porter ce nombre à seize 
ou à vingt. Mais comme il est bien reconnu 
qu'un seul bouton suffit pour préserver, Je 
nombre de trois à chaque bras nous paraît 
bien assez fort. On conseille aussi assez gé- 
néralement de ne pas habiller immédiate- 
ment les enfants que l'on vient de vacciner. 
On craint que la chemise, en frottant sur la 
petite plaie, n'enlève le virus et ne fasse 
manquer la vaccination. Cette crainle est 
peut-être chimérique; mais comme il est fa- 
cile d'attendre quelques minutes avant d'ha- 
biller l'enfant vacciné, nous croyons qu'on 
aurait tort de ne pas mettre ce conseil à 
exécution. 

Le plus souvent, on prend le virus sur le 
bras d'un enfant vacciné depuis quelques 
jours et dont les pustules offrent ce fluide 
avec les qualités qu'il peut avoir. Mais comme 
il arrive souvent dans les campagnes qu'on 
laisse, comme on dit, le vaccin se perdre, on 
est obligé alors d'avoir recours aux médecins 
ou mieux aux académies des grandes villes 
qui vous expédient le virus dans des tubes 
ou entre des plaques de verre bien scellées et 
mises à l'abri du contact de l'air. Le vaccin 
ainsi conservé est aussi bon que si on le pre- 
nait sur le bras d'un enfant. Voici la manière 
de s'en servir : on désunit les plaques, on 
met sur l'une d'elles une goutte d'eau froide, 
on délaye avec la pointe d'une lancette le 
vaccin, et lorsque le liquide a pris une con- 
sistance huileuse, on peut l'employer. On ne 
doit du reste le délayer qu'au moment de 
s'en servir. 



Nous devons maintenant faire connaître à 
nos lecteurs, quels sont les symptômes de 
la vaccine; pour cela, nous emprunterons à 
M. Ilusson l'excellente description qu'il a 
faite. D'après ce médecin distingué, la mar- 
che de la vaccine peut se diviser en trois 
périodes : 

H PREMIERE PÉRIODE OU PÉRIODE d'iSERTIR. — 

La première période s'étend depuis l'instant 
de la vaccination jusqu'au troisième ou qua- 
trième jour; elle est caractérisée par une 
absence totale de travail dans la partie vac- 
cinée, on n'y observe aucun changement ; la 
petite cicatrice qui résulte de l'ouverture de 
la peau ne présente aucune différence avec 
celle qui serait te produit d'un instrument 
non chargé de vaccin. Pendant toute cette 
période la maladie reste silencieuse. 

Seconde période ou période d'inflimsutioîi. 
— A la fin du troisième jour, ou dans le 
cours du quatrième, commence la période 
inflammatoire : on sent distinctement, au 
toucher, une légère dureté dans le tissu de la 
peau qui forme le bord de la petite cicatrice; on 
peut observer à l'œil nu, à l'endroit de la 
piqûre, une teinte d'un rouge clair, et de 
l'élévation. Le cinquième jour, la cicatrice 
paraît se coller sur le corps de la peau; 
l'élévation, sensible la veille, prend une ap- 
parence circulaire; une couleur plus rouge 
enveloppe la cicatricute et le vacciné com- 
mence à sentir quelques démangeaisons. Le 
sixième jour la teinte rouge s'éclaircit, le 
bourrelet ou l'élévalion circulaire s'élargit 
et augmente, ce qui fait paraître la cicatri- 
cule plus déprimée ; un cercle rouge d'une 
demi-ligne (un peu plus d'un millimètre) de 
diamètre circonscrit le bouton. Le septième 
jour, la totalité du bouton augmente, le 
bourrelet circulaire 's'aplatit, prend un facifis 
argenté; la teinte rouge clair qui le colorait 
s'enfonce dans la dépression centrale, et con- 
tinue à occuper dans un très-petit espace 
son bord extérieur. Le huitième jour, le bour- 
relet s'élargit; la matière sécrétée en plus 
grande abondance soulève ses bords, qui 
deviennent tendus, gonflés, et d'un bleu 
grisâtre. La dépression centrale prend une 
teinte plus foncée, et quelquefois reste de ta 
même couleur que le bourrelet, Le cercle 
rouge très-étroit, qui jusqu'à cette époque a 
circonscrit le bouton, commence à devenir 
plus rose, il semble s'étendre comme par 
irradiation dans le tissu cellulaire voisin. 
Le neuvième jour, tout cet appareil prend un 
plus grand degré d'intensité; le bourrelet 
circulaire est plus large, plus élevé, et plus 
rempli de matière ; le cercle rouge, dont les 
irradiations étaient semblables à des verge- 
tures , prend une teinte plus uniforme, et 
mérite alors le nom d'auréole. Le dixième 
jour on n'aperçoit pas un changement bien 
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sensible dans le bouton, seulement le bour- 
relet circulaire s'élargit, l'auréole devient 
plus étendue, cl cstquclquefois d'un diainclre 
d'un à deux pouces (3 à S centimètres); s'il 
y .1 plusieurs boutons, ordinairement toutes 
les auréoles se confondent pour ne former 
qu'une seule cl même plaque. J'ai vu celle 
inflammation auréolairc envelopper circulai- 
rcment tout le bras; la peau qui recouvre 
l'auréole s'épaissit ; on dirait qu'un érésipèle 
phlegrnoneux occupe loule la portion de 
peau qui en est le siège (tumeur vaccina le de 
Woodville). L'individu éprouve une chaleur 
mordicante,une démangeaison vive aux par- 
ties vaccinées, delà pesanteur aux bras, quel- 
quefois une douleur dans les glandes de 
l'aisselle ; rarement il a desnausées, plus rare- 
ment encore des vomissements. On observe 
assez ordinairement un léger mouvement 
fébrile marqué par des pandiculalions , des 
bâillements, la pâleur et la rougeur aller- 
native de la face, l'accélération du pouls. 
Jamais celle lièvre n'est assez forte pour 
obliger Icvacciné à garder le lit, el à changer 
son train de vie habituel. Le onzième jour, 
l'auréole , la tumeur vaccinale, le bourrelet 
vésiculaire, la dépression centrale sonl dans 
le même étal que la veille, et offrent une 
différence imperceptible; c'est alors .qu'ex- 
pire la période d'inflammation. Pendant toute 
celte période, la liqueur vaccinale est logée 
dans les cellules du tissu cellulaire, distendu 
par les progrès de l'inflammation, de la même 
manièrequcriiumcurvitrée du globe de l'œil, 
et contenue dans la membrane cclluleuse 
qui les soutient. Si on pique le boulon, au 
premier moment il n'en sort rien, ce n'est 
qu'un instant après qu'on voit paraître à 
l'ouvcrlure une gouttelette très-limpide, 
bientôt remplacée par une autre; il semble 
que le tissu muqueux se gonfle sous l'épi- 
derme, et se remplit d'une sérosité que le 
contact de l'air ou l'affaissement du bourrelet 
en expriment comme une éponge. Jamais le 
boulon ne se vide complètement, et celte 
observation importante suffit pour s'assurer 
quelc vaccin csl bon à prendre pourvaccincr. 

TnOISlblEPÈKIODE OU PÉRIODE DU DESSICCATION. 

— Ledouzièmejour, la période de dessiccation 
commencera dépression centrale, prend l'ap- 
parence d'une croûte; la liqueur contenue 
dans le bourreret circulaire, jusqu'alors lim- 
pide et donnant au bourrelet une teinte ar- 
gentée, se trouble, prend une teinte opaline. 
L'auréoles'efface, la tumeur vaccinale semble 
se relranchcr sous les boulons, l'épiderme 
s'écaille. Le treizième jourja dessiccation fait 
des progrès et marche du centre a la circon- 
férence; le bourrelet circulaire jaunît, se 
rétrécit à mesure que la dcssiccalion s'opère 
au centre; si on l'ouvre, il se vide en entier 
et 'fournit une matière trouble, jaunâlre. 



puriforme; il semble que le IravaiNnlhim- 
tnatoire ait détruit les membranes qui for- 
maient les cellules, el ait converti le boulon 
jusqu'alors cclluleux, en une vésicule. Il est 
environné d'un cercle d'une teintclégèrement 
pourprée; la tumeur vaccinale existe sous 
loule la portion de peau turgescentedu boulon 
el du cercle pourpre. Le quatorzième jour, la 
croûte prend la dureté de la corne el une 
couleur analogue à celle du sucre d'orge ■ 
elle semble se former par la concrélion in- 
sensible de la matière contenue dans le bour- 
relet vésiculaire, qui se rétrécit chaque jour ; 
le cercle qui l'environne diminue de largeur, 
et suit l'ordre du décaissement de la tumeur 
vaccinale. Du quatorzième au vingt-troisième 
jour et suivants, la croûle solide, dure, polie 
et douce au toucher, prend une couleur très- 
foncée , approchant de celle du bois d'a- 
cajou; elle conserve presque toujours au 
centre la dépression que Tort' a remarquée 
lors de la formation du boulon; à mesure 
que la tumeur vaccinale s'affaisse, celle 
croûle proéminc davantage au-dessus du 
niveau de la peau ; elle tombe du vingt-qua- 
trième au vingt-seplième jour, et est quel- 
quefois remplacée par une autre, de couleur 
légèrement jaune, mais le plus souvent laisse 
à nu une cicatrice profonde, semblable aux 
dépressions que laisse après elle la pelile 
vérole. » 

La cicatrisation vaccinale est ronde, pro- 
fonde, gaufrée, traversée de rayons et par- 
semée d'une foule de petits points noirs. La 
cicatrice qui résulte de la vaccine ne s'efface 
jamais entièrement, mais elle est plusappa- 
renle et plus marquée lorsqu'elle est récente. 

La vaccine, pendant sa durée, n'exige en 
général aucun traitement; cependant, si l'in- 
flammation du bras était violente, qu'il fût 
très-rouge et douloureux, on pourrait , pour 
calmer la douleur el diminuer l'inflammation, 
avoir recours aux cataplasmes et aux lotions 
émollientes ; ou bien encore on lèverait le 
hras avec de l'eau blanche ou de l'eau vinai- 
grée. Une précaution qui peut aussi n'être 
pas inutile, consiste à diminuer un peu pen- 
dant quelques jours la quantité d'aliments 
que l'on donne aux enfants, sans pour cela 
les tenir à une diète complète. 

II nous reste pour terminer cet article à 
dire quelques mots des revaccinalions ; nous 
mettrons en présence les deux opinions qui 
se sont produites sur cette question. Voici 
quelles sont les conclusions des partisans des 
revaccinations. La vaccine préserve de la 
variole d'une manière absolue pendant un 
certain nombre d'années, puis sa vertu pré- 
servative, n'empêchant pas une seconde at- 
teinte, se borne à modifier la maladie d'une 
manière de moins en moins sensible; enfin, 
au bout d'un certain temps, elle n'empêche 
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marche naturelle, ni de tuer le sujel. La 
revaccination jouit, quant à la faculté pré- 
servative absolue, do la même puissance que 
la variole et la vaccine; elle réussit d'autant 
plus sûrement que l'individu sur lequel on 
la pratique est éloigné de l'époque où il eut 
soit la variole soit la vaccine, d'autant mieux 
par conséquent qu'ellcestplus nécessaire. En 
conséquence do tout cela, on est forcé de dé- 
clarer que l'expérience et la raison font une 
loi de prescrire la revaccination et de s'atta- 
cher à la propager avec le même zèle que la 
vaccine. Ces conclusions résultent d'un tra- 
vail publié par M. Dezeimeris. 

On devrait, suivant le mémo auteur, revac- 
ciner tous les dix ou douze ans, car c'est après 
ce laps de temps que les atteintes de la va- 
riole sont les plus communes chez les indivi- 
dus déjà vaccinés. 

Voyons maintenant ce que disent les 
partisans de l'opinion opposée : suivant 
M. Gaultier de Claubry, rapporteur d'une 
commission nommée par l'Académie de mé- 
decine de Paris, pour l'examen de cette ques- 
tion, les revaccinations réussissent très-rare- 
ment: ainsi le chiffre des insuccès est de plus 
desdeux tiers dunombre total des opérés. Qu'il 
nous soit permis à cet égard de donner le 
résultai de notre pratique personnelle, résul- 
tat qui s'accorde avec celui présenté par le 
savant rapporteur. En 1841, nous avons re- 
vacciné dans le cours de l'année, près de cent 
personnes, et sur ce nombre, onze seulement 
nous présentèrent des symptômes de vraie 
vaccine, et nous pûmes sur deux d'elles pren- 
dre du virus qui reproduisit sur des enfants 
non encore vaccinés de vraies pustules vac- 
cinales. Arrivons du reste aux conclusions du 
rapport de M. Gaultier qui regarde comme 
tout à fait exceptionnels les faits d'individus 
anciennement vaccinés qui auraient été at- 
teints par la variole. Cet auteur approuvé en 
cela par l'Académie et soutenu par l'opinion 
formelle de tous les médecins qui se déclarent 
opposés à la revaccination, et ils sont en 
grande majorité, pense que cette question 
doit rester complètement étrangère à l'ad- 
ministration ; pour lui les transmissions suc- 
cessives du vaccin ne tendent pas à l'affaiblir, 
il n'y a pas nécessité de le régénérer en le 
reprenant sur des vaches atteintes de 
cow-pox, et enfin il n'est pas nécessaire d'a- 
voir au bout d'un certain temps recours à 
une nouvelle vaccination, la vertu préscr- 
vative d'une première vaccine n'ayant pas de 
limite quant au temps. 

Quanta nous, noire opinion sur cette ques- 
tion n'est pas aussi arrêtée que celle de 
M. Claubry. Sans partager complètement les 
idées de M. Dezeimeris, nous croyons qu'il 
est préférable d'avoir recours à la revaccina- 
nicT. d'agriculture, — T. It. 



la raison : quoiqu'il soit très-vrai que cette 
opération neréussisse que sur unpctit nombre 
des individus déjà vaccinés, et qu'il soit rare 
que la variole attaque les personnes chez 
lesquelles la vaccine a bien pris, il suffirait 
cependant, à notre avis, que ce cas se pré- 
sentât parfois pour qu'il y eût avantage à se 
soumettre à la revaccination. Or. on ne peut 
douter que des individus vaccinés et chez 
lesquels la vaccine avait laissé des cicatrices 
indélébiles, aient été atteints de la variole. 
En conséquence, comme la rcvaccinalion est 
une opération tout à fait innocente, et que le 
seul inconvénient qu'elle puisseprésenter est 
de ne pas réussir, nous croyons que l'on peut 
engager à s'y soumettre les personnes dont 
la vaccination date déjà d'un certain nombre 
d'années .On doit du reste, à notreavis, laisser 
à cet égard pleine et entière liberté à tout 
le monde, d'autant mieux qu'il est bien cer- 
tain que les médecins partisans des revacci- 
nalions décideront facilement leurs clients 
à subir de nouveau cette opération, s'ils la 
jugent nécessaire. 

Vache. — Les caractères physiques de 
la vache et des différentes races ont été dé- 
crits à l'article bof.cf, nous n'y reviendrons 
donc pas. Nous ne voulons, dans ce travail , 
que parler de la vache au point de vue de la 
production du lait d'abord . et ensuite au 
point de vue de la reproduction de l'espèce. 
La plupart des cultivateurs qui vont à la 
foire, achètent les bé tes au hasard ; s'ils réus- 
sissent, tant mieux; s'ils ne réussissent point, 
ils revendent, puis rachètent, jusqu'à ce que 
cette loterie les satisfasse plus ou moins. 
Veulent-ils une bonne vache laitière , ils se 
bornent, la plupart du temps, à examiner ta 
grosseur du pis, à promener la main sous le 
ventre de la bête, pour s'assurer que la veine 
mammaire est bien marquée, et lui ouvrent 
la bouche pour constater l'âge et savoir si 
les dents'sont encore en bon état. Il est rare 
qu'ils poussent plus loin leur examen; une 
fois satisfaits sur les trois ou quatre points 
dont il vient d'être question, il ne reste plus 
qu'à débattre le'prix. Cependant, ces quelques 
caractères sont loin de suffire pour détermi- 
ner la valeur d'une vache laitière , et bien 
souvent ceux qui se croient les plus habiles 
se trompent du tout au tout dans leurs ap- 
préciations. Ce serait donc rendre un im- 
mense service aux populations des campa- 
gnes que de leur indiquer des méthodes 
d'appréciation mieux étudiées , plus com- 
plètes et moins trompeuses. i\ous n'en con- 
naissons que deux : l'une est le résultat 
d'observations multipliées et faites depuis 
longtemps par des vétérinaires habiles et des 
éleveurs intelligents : l'autre est due à un 
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maquignon de Libourne , nommé Guénon, 
Commençons par la première : 

Vous saurez d'abord que la beauté, chez 
les bêles comme chez les gens, ne prouve pas 
toujours la qualité. Vache belle à l'œil, vache 
pauvre en lait presque toujours; vache laide 
à voir, vache de ressource très-souvent. Une 
bonne laitière se reconnaît à toutes sortes de 
signes. D'abord, elle doit avoir la tête petite, 
maigre, sèche, plutôt creuse que bombée; 
elle doit avoir la mine éveillée , les cornes 
pluies, petites, effilées, d'un grain lin, les 
oreilles minces à voir le jour à travers, sou- 
pics, pour ainsi dire , comme de l'amadou, 
arrondies et jaunâtres en dedans. Ses yeux 
doivent être doux et en quelque sorte lui 
sortir de la tête; ses paupières doivent être 
fines et un peu jaunes. Elle aura en outre le 
front creux , large entre les yeux et rétréci 
au-dessus. Ce n'est pas tout . une bonne va- 
che laitière sera allongée, mince en avant et 
basse sur des jambes courtes et fines; sa peau 
sera fine et souple, roulera sous la main en 
formant de larges plis et sera en outre douce 
et grasse. Plus celle peau sera fine et large, 
moins elle collera à la chair, plus la bête 
donnera de lait , au dire des connaisseurs. 
Ses poils enfin seront courts, fins et luisants. 

Examinez ses épaules : elles doivent être 
maigres, comme si elles voulaient crever la 
peau, et à la pointe, vous remarquerez un 
trou , un enfoncement à mettre le bout de 
trois doigts. Examinez l'échiné ; elle ne doit 
pas être ronde, elle formera, pour ainsi dire, 
la lame de couteau et marquera comme sur 
les vieux chevaux qui ne mangent pas à leur 
appétit. I.a poitrine ne vous fera pas non plus 
plaisir à voir, attendu qu'elle doit Être étroite, 
serrée et tout à fait en disproporlion avec le 
ventre de la bête , qui sera gros. Le fanon 
doit être large, pendant et faire la fourche 
sous la poilrinc. Maintenant, passons à l'exa- 
men du pis : les trayons devront être allon- 
gés, écartés , bien percés, très-sensibles. Et 
puis, l'ensemble de ce pis sera gros; il devra 
être moelleux au toucher et avoir la peau 
fine, tendue cl le duvet Irès-doux cl très-gras. 
Les veines des mamelles seront variqueuses, 
c'est-à-dire grosses et noueuses. Ajoutons 
que les bonnes laitières ne sont pas difficiles 
sur la nourriture et éprouvent le besoin do 
boire souvent. 

Vous trouverez dans quelques localités des 
gens qui vous diront sérieusement qu'il ne 
faut jamais ôler la bouse qui lient aux poils 
de derrière . et que les vaches les plus sales 
sont celles qui donnnet le plus de lait. C'est 
tout simplement une grosse absurdité ; ce 
qu'il y a de vrai, c'est que la crasse autour 
des ouvertures postérieures et des mamelles, 
est un bon signe ; mais la crasse, ce n'est point 
la bouse. Un bon signe encore , c'est une 



I queue fine à l'origine cl longue. Quant aux 
races qui fournissent les meilleures laitières, 
ce sont les flamandes, les bretonnes, les bor- 
delaises, les petiles normandes et les hollan- 
daises. 

Celle première méthode d'appréciation est 
un peu compliquée, il est vrai, mais elle a le 
mérite d'être à la portée du premier venu cl 
de pouvoir être comprise par les cultivateurs 
à première lecture. C'est pourquoi nous y 
attachons beaucoup de prix. 

La méthode de M. Guénon n'a pas ce mé- 
rite , à beaucoup près, ainsi qu'on le verra 
plus loin. 1! en fut sérieusement question 
pour la première fois vers la fin de 1838, dans 
une des séances de la Sociélé d'agriculture 
de Paris et à la suite d'expériences heureuses 
faites à Bordeaux el à Limoges. M. Guenon 
so fit d'abord très-modeste ; il déclara au 
ministre du commerce d'alors qu'il ne vou- 
lait point de brevet d invention et qu'il s'es- 
timerait fort heureux si, pour toute récom- 
pense , on voulait bien le couvrir des frais 
d'impression d'un livre explicatif de sa dé- 
couverte, qu'il se proposait de publier. M. de 
Gasparin se montra Irès-favorable à la nou- 
velle méthode, et la Société centrale d'agri- 
culture fut chargée de faire des expériences 
pour en constater la valeur. Une commis- 
sion fut nomnîée à cet effet et composée de 
MM. Huzard, Girard, Dailly, Payen el Yvart. 
Les expériences curent lieu à Monceaux , à 
Alfort aux environs de Versailles, à l'institut 
agronomique de Grignon el à la ferme de 
Rambouillet. Le rapport fait parM.Yvarl con- 
stata que sur 174 épreuves, M, Guénon s'élait 
trompé 152 fois plus ou moins grossièrement; 
il constata en oulre qu'à Crignon . la même 
vache fut présenléc deux fois à M. Guénon , 
à quelques minutes seulement d'intervalle , 
et que l'inventeur de la nouvelle méthode, 
qui ne s'attendait point à celte supercherie, 
classa cette vache dans deux catégories diffé- 
rentes. D'autre part cependant, le rapporteur 
reconnut que M. Guénon avait très-bien dé- 
signé à Rambouillet une mauvaise vache , 
la seule qui existât dans l'étable; il reconnut 
également qu'à Alforl, une vache, fort infé- 
rieure aux autres, n'échappa pointa l'appré- 
ciation de la nouvelle méthode, el de même 
à Grignon. Aussi , M. Yvart se trouva-t-il 
très-embarrassé pour conclure; toutefois, il 
se montra plutôt l'adversaire de la méthode 
Guénon que son partisan. [I considéra l'in- 
venteur comme un homme de bonne foi qui 
se trompait. 

L'indécision même du rapport était de na- 
ture à soulever des diseussions parmi les 
agronomes, et il s'en trouva un certain nom- 
bre, parmi lesquels nous citerons M. Elysée 
Lefèvre, cultivateur à Courchamps, qui pri- 
rent chaudement parti pour M. Guénon. Le 
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rapport de M. Yvarl fut vivement combattu, 
et le nouveau Traité sur les vaches laitiè- 
res obtint un succès rapide. Chaque cultiva- 
teur intelligent voulut vérifier la valeur des 
assertions de M. Guenon, et en fin de compte, 
celui-ci rencontra plus d'adhérents que d'op- 
posants. Aujourd'hui donc, sa méthode est 
acceptée presque partout, sinon comme in- 
faillible, au moins comme donnant des résul- 
tais habituellement satisfaisants. Fort de ce 
succès, M. Guénon vint à Paris, en 1848, afin 
de solliciter une récompense nationale. On 
lui octroya d'abord et à diverses reprises, à 
litre d'encouragement , des sommes assez 
importantes; mais on eut beau faire. M. Gué- 
non élevait si haut ses prétentions qu'il de- 
venait diflicile de le contenter. Ce qu'il vou- 
lait, c'était, si nous avons bonne mémoire, 
une pension viagère assez ronde et la décora- 
lion de la Légion d'honneur. S'il eût été 
moins pressant, moins exigeant, moins im- 
portun, peut être eût-il réussi, car des mem- 
bres influents de l'Assemblée constituante 
étaient parfaitement disposés en sa faveur et 
commençaient à crier à l'ingratitude. Ce fut 
à cette époque que, pour la première fois, 
nous reçûmes la visite de M. Guénon , qui 
cherchait alors un appui parmi les représen- 
tants de tous les partis. Il s'efforça de nous 
démontrer qu'il avait rendu un service im- 
mense à la société, et qu'à son avis, ce ser- 
vice ne pouvait être trop chèrement compensé, 
il nous fit connaître ses prétentions. Nous 
lui répondîmes que tout nous portait à croire 
qu'une proposition à son endroit serait favo- 
rablement accueillie, à la condition toutefois 
qu'il prendrait l'engagement d'enseigner sa 
méthode sur tous les points du pays où il 
serait appelé ou envoyé aux frais de l'Etat. 
11 nous répondit qu'il n'accepterait jamais 
une pareille condition, que sa méthode était 
son secret et qu'il ne s'en dessaisirait pas. 
Celte prétention n'était pas de nature à créer 
des partisans à M. Guénon ; ceux qui lui por- 
taient le plus d'intérêt ne lardèrent pas à se 
refroidir ; ses partisans de l'Assemblée ces- 
sèrent de l'appuyer, et la proposition de lui 
décerner une récompense nationale fut tout 
à fait abandonnée. 

Maintenant quenous avons fait l'historique 
de la méthode Guénon, nous devons lui con- 
sacrer quelques lignes rapides, attendu qu'elle 
a une valeur incontestable. Nous eussions 
désiré en donner la description complète, 
mais la classification adoptée par l'auteur 
est tcllementconfuse. tellement embrouillée, 
qu'il deviendrait impossible à nos lecteurs 
de s'y reconnaître. Nous ne sommes pas les 
premiersà signaleretà regretter cclleconfu- 
sion déplorable; M. Magne, professeur à 
l'école vétérinaire d'Alfort, eut dans ces der- 
nières années la louable intention de vanner, 



pour ainsi dire, le livre de M. Guénon, afin 
de dégager les bonnes choses de tout ce qui 
les noie ou les obscurcît. C'eût été rendre un 
immense service aux cultivateurs qui aiment 
les choses claires, nettes et dites simplement. 
Ce travail fut entrepris avec l'assentiment 
de M. Guénon, si nous sommes bien informé, 
qui ensuite ne tarda pas à se récrier contre 
ce qu'il appelait le plagiat de son œuvre et 
à intenter un procès à l'intelligent profes- 
seur qui n'avait d'autre but que de popula- 
riser la nouvelle méthode. 

Il résulte des observations faites par 
M. Guénon, et que chacun de nos lecteurs 
est en mesure de faire lui-même, que le pis 
des bonnes vaches laitières, ainsi que le pé- 
rinée, c'est-à-dire l'étendue comprise entre 
la naissance du pis, la vulve et les eûtes de 
cet organe sont en partie couverts de petits 
poils qui, au lieu de se coucher de haut en bas, 
sont rebroussés, autrement dit dirigés de bas 
en haut. Ce sont ces poils rebroussés et for- 
mant des plaques de différentes formes qui 
constituent ce que l'on appelle les épis ou 
écussons. Plus ces épis sont étendus en lon- 
gueur et en largeur, moins il se rencontre à 
travers de poils couchés de haut en bas, plus 
il y a chance d'avoir affaire à une bonne 
laitière. Il est à remarquer, en outre, que 
toutes les fois qu'il se rencontre à la partie 
inférieure et postérieure du pis de petits 
ovales assez réguliers formés de poils couchés 
de haut en bas, on les considère comme 
des signes certains de l'excellence des va- 
ches. 

Lorsque, au contraire, les épis ou écussons 
n'occupent qu'une très-faible partie du pis 
et du périnée, sous forme d'une ou de plu- 
sieurs bandes étroites et interrompues ou 
échancrées par des poiîs couchés en sens 
inverses, c'est un signe caractéristique d'une 
mauvaise laitière. 

Lorsque enfin les épis ne sont ni larges ni 
précisément étroits et trop interrompus . 
c'est que l'on a affaire à une laitière ordi- 
naire. 

Après avoir reconnu et établi les différents 
degrés de production, M. Guénon a cru pou- 
voir indiquer d'après d'autres signes la durée 
de cette production. On a observé en effet que 
la présence de deux épis placés de chaque 
côté et au niveau de la vulve était un signe 
certain que les vaches ainsi marquées taris- 
saient plus vite que celles qui ne l'étaient 
pas. 

Enhardi parscspremierssuceès, M. Guénon 
a cru que l'on pouvait juger de la qualité du 
lait des vaches rien qu'à l'aspect des pelli- 
cules qui se détachent comme une poussière 
lorsque l'on frotte avec la main la peau du 
pis. Plus cette poussière se rappruche du 
jaune nankin , plus le lait, assure- 1- il , est riche 
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on beurre; plus la poussière esl pâle, plus le 
lait est pauvre. 

Ces diverses observations ont été vérifiées 
et confirmées par des hommes dignes de foi, 
qui s'accordent à les reconnaître justes dans 
la plupart des cas, mais ce que l'on reproche 
avec raison à M. Guénon, c'est sa prétention 
de vouloir traduire en quelque sorte ces 
signes en données mathématiques. Ainsi, per- 
sonne ne veut admettre avec lui qu'il soit 
possible de déterminer rigoureusement le 
nombre de litres de lait que donnera par 
jour telle ou telle vache, et l'heure précise où 
elle tarira. 

Ainsi que nous l'avons dit plus haut , les 
remarques dont il vient d'être question ont 
de la valeur, mais elles ne sont pas infailli- 
bles, et ce qu'il y a de mieux à faire pour 
arriver à uneappréciationon peut dire exacte, 
c'est de les combiner avec les signes de l'an- 
cienne méthode que nous avons indiqués 
tout d'abord, c'est-à-dire de les corroborer les 
uns par les autres. Ainsi une vache reconnue 
bonne laitière en raison des épis larges et 
non interrompus du pis et du périnée devra, 
pour plus de sûrelé , réunir à ces indices des 
veines bien marquées sur le pisel le périnée, 
elles différents autres caractères physiques 
dont il a été parlé. ■ 

De m katijue nn lait d'après la ao&e de 
1.4 vache. — i Nous ne parlons pas, dit 
M. Magne, de la couleur comme signe des 
qualités lactifères , car nous trouvons de 
très-bonnes vaches laitières parmi les races 
hollandaises, belges et anglo-belges, sans 
distinction de pelage. La couleur ne peut 
acquérir une grande valeur qu'en décelant 
l'origine des animaux. Les Anglais tiennent 
à conserver la robe des bêles à cornes chez 
quelques-unes de leurs races; la persistance 
de ce caractère exclut toute idée de mélange 
avec du sang étranger. » 

Nous connaissons beaucoup d'observateurs 
capables et de bonne foi , qui , sur ce point, 
ne sont pas de l'avis de M. Magne. Ils assu- 
rent qu'il J a unedifféren ce très-marquée entre 
la qualité du lait fourni par les vaches à 
robes claires et celle du lait provenant de 
vaches a couleurs plus ou moins foncées. 
Ainsi, selon eux, le lait le plus riche en beurre 
serait celui que donnent les vaches noires, 
tandis que le plus abondant, mais en même 
temps le moins bulyreux, serait celui que 
donnent les vaches blanches. 

De l'ace des vaches laitières. — Comme 
il est rare qu'on fasse porter une génisse 
avant l'âge de deux ans, il faut; admettre 
qu'une vache laitière n'est réellement formée 
qu'à trois ans, et encore n'est-ce qu'après le 
deuxième ou le troisième vêlage qu'elle four- 
nit son maximum de lait. Cette production 
se maintient souvent jusqu'à un âge très- 



avancé; il n'est pas rare de rencontrer des 
vaches de seize, dix-huit ou vingt ans qui sont 
encore d'excellentes laitières: mais, en bonne 
éconumie rurale, il ne convient pas de les 
faire saillir et porter au delà de l'âge de neuf 
ans, attendu qu'ensuite les veaux dégénèrent 
et que la mère prend dillicilement la graisse. 
Ainsi donc on ne doit pas conserver une vache 
laitière pendant plus de six années; passé 
ce terme, ce qu'il y a de mieux à faire, c'est 
de l'engraisser et de la livrer à la boucherie. 
En attendant plus, on s'exposerait inévitable- 
jnent à des chances de perte; le lait finirait 
par ne plus valoir la nourriture , et l'engrais- 
sement de la bête deviendrait si difficile et si 
lent qu'il y aurait peut-être aussi plutôt 
perle que profit quand le moment sentit 
venu de la vendre au boucher. 

De l'alimentation qui donne la quantité 
oc la qualité. — Règle générale, les vaches 
mises au vert, c'est-à-dire nourries d'herbes 
fraîches et de racines, donnent beaucoup 
plus de lait que celles nourries avec du four- 
rage sec. Aussi, toutes les fuis que l'on tient 
à la quantité , le premier régime doit être 
suivi, seulement on remarquera que la lu- 
zerne, le trèfle et les vesces ne donneront 
jamais un lait d'aussi bonne qualité que 
l'herbe verte des prairies naturelles; on 
remarquera, en outre, que les navets, rutaba- 
gas, turneps, feuilles de choux, moutarde 
des champs et autres crucifères, qui sont très- 
favorables à la quantité, communiquent au 
lait une saveur particulière qui rappelle relie 
de ces plantes et ne laisse pas que d'être 
désagréable. Toutes les plantes de la famille 
des Liliacées, telles que les oignons, les poi- 
reaux, l'ail, seront écartées avec soin comme 
donnant un lait de très-mauvaise qualité. On 
évitera enfin de donner aux vaches les cosses 
de pois verts qui passent pour réduire con- 
sidérablement la production de ce liquide. 
Parmi les fourrages verts, autres que l'herbe 
des prairies, le seigle et l'escourgeon coupés 
en vert, on cite encore comme donnant la 
qualité et la quantité le mélampyre des prés 
et les racines de i'acbïtlée mille-feuille qui, 
sur certains points de l'Allemagne, sont Irès- 
recherchées. 

Lorsqu'on lient plus à la qualité qu'à la 
quanlilé, les fourrages secs sont préférables 
aux frais, et parmi ces fourrages secs, les 
meilleurs sont ceux qui proviennent de prai- 
ries naturelles bien assainies, bien exposées 
au levant ou au midi et occupant plutôt les 
coteaux que le fond des vallons. Nous n'en 
dirons pas davantage sur ce sujet, dont il a 
été question déjà assez longuement à l'arti- 
cle LAIT. 

Une vache de bonne race est réputée 
bonne laitière lorsqu'elle fournit de dix à 
quinze litres de lait par jour. On en trouve, 
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il esl vrai, qui en donnent vingt, vingt-cinq, 
trente et même plus; mais ce sont là des 
exceptions fort rares. 

Vaches de reproduction. — Celles-ci diffè- 
rent essentiellement des précédentes, ainsi 
qu'on va le voir par cet extrait du Diction- 
naire de l'r. de SNeufchâteau, où les articles 
boeuf et vache ont été traités avec beaucoup 
de soin : « La vache de reproduction ressem- 
ble davantage $u bœuf; ses formes ont de 
l'ensemble, la tête est large et grande , les 
cornes sont grosses, l'encolure est courte et 
épaisse, le fanon est volumineux , le dos est 
droit, l'épaule se perd dans son attache, 
le ventre est arrondi et peu étendu, la 
jambe est plus charnue, la cuisse plus grasse, 
la mamelle plus soutenue, plus épaisse et 
plus recouverte de chair; les os sont plus 
petits et moins saillants; enfin la physiono- 
mie générale est plus gracieuse. » 

Age de la saillie. — Il est rare qu'une gé- 
nisse ait atteint son développement complet 
avant l'âge de deux ans; le plus souvent 
même, elle ne l'atteint qu'un an plus tard. Or, 
ce n'est qu'en ce moment qu'on peut la livrer 
au taureau; si on la faisait porter plus tût, on 
s'exposerait à obtenir des produits chélifs et 
à suspendre l'accroissement de la mère. Lors- 
que les vaches vont aux champs, il n'est pas 
possible deehoisir l'époque la plus convena- 
ble pour la saillie, mais quand elles sont 
nourries à l'élable ou par petits troupeaux 
séparés des laureaux, on ne les fait saillir 
habituellement qu'au mois de juin, et en 
voici la raison : une vache portant neuf mois, 
on obtient ainsi les veaux au printemps, 
alors que les fourrages verts ue manquent 
pas et donnent aux mères un lait abon- 
dant. 

Avant do mener une vache au taureau, il 
faut attendre qu'elle en manifeste le désir 
par dos signes extérieurs, que connaissent 
parfaitement toutes les personnes de nos 
campagnes. Les vaches qui demandent le 
taureau sont inquiètes, agitées ; elles mugis- 
sent fréquemment, frappent la terre du pied, 
lèvent la tête, se jettent sur les autres va- 
ches, etc. Il faut saisir ce moment pour les 
faire saillir, car si l'on attendait plusieurs 
jours, ne fût-ce même quelquefois que vingt- 
quatre ou quarante-huit heures, il serait trop 
tard, la bête ne se prêterait plus à la monte. 
11 va snnsdirc que, dans cette circonstance, il 
faut choisir un taureau réunissant les meil- 
leures qualités, qualités que nous avons dé- 
crites à l'article boeuf. Quand on a manqué 
l'occasion de la saillie, il faut attendre que 
la vache revienne en chaleur, c'est-à-dire 
ordinairement une vingtaine de jours, quel- 
quefois moins; ou a même vu (les femelles 
redemander le taureau au bout de sept ou 
huit jours.ee qui, au dire de M. de Dombasle. 



est un mauvais signe, indiquant ou la stéri- 
lité ou une maladie du poumon. Dans la plu- 
part des cas, une seule saillie est suffisante; 
cependant, pour plus de sûreté, il vaut mieux 
faire renouveler le saut. Nous venons de citer 
M. de Dombasle; nous allons de nouveau 
faire appel à sa longue et intelligente ex- 
périence dans la question qui nous occupe. 
« Quelques personnes, dil-il, recomman- 
dent de ne laisser saillir les génisses que 
lorsqu'elles ont acquis tout le développe- 
ment dont elles sont susceptibles, c'est-à- 
dire vers l'âge de trois ans. Mais, en ap- 
préciant à sa juste valeur l'avantage d'une 
forte taille dans les races de bétail a cornes, 
on trouvera que cette pratique présenterait 
bien plus d'inconvénients que. d'utilité; car, 
en ayant soin de ne pas élever le premier 
veau d'une vache qui a porté fort jeune, et 
de cesser de bonne heure de la traire, celle 
bêle, ni les productions qu'elle donnera par 
la suite, n'en seront pas moins bonnes lai- 
tières, et avec ces précautions, le développe- 
ment delà taille de la vache aura même fort 
peu à en souffrir. 

« Presque partout l'époque du premier 
accouplement est abandonnée à la nature, et 
l'expérience démontre que la pratique con- 
traire présente le très-grave inconvénient de 
condamner à uno stérilité perpétuelle un 
grand nombre de génisses dont on a laissé 
passer les premières chaleurs sans les faire 
saillir. D'ailleurs, cette pratique serait très- 
peu économique; car si une vache, faisant 
son premier veau à trenle mois, a coûté 
100 francs à celui qui l'a élevée, elle lui en 
coûtera bien près de 200, dans le cas 
où elle ne mettrait bas qu'à quatre ans; cas, 
indépendamment du retard de jouissance 
qui est une perte' réelle, et de la prolonga- 
tion des chances d'accidents qui ne sont cou- 
vertes par aucun produit, la génisse consom- 
mera, en dix-huit mois, au moins autant 
d'aliments qu'il en a fallu pour l'élever jus- 
qu'à l'âge de trente mois. Si la béte est 
vendue, il faudra donc que l'éleveur en 
trouve un prix double, pour être indemnisé 
de ce relard; et, s'il la conserve, il devra 
pendant toute la vie de la vache, la considé- 
rer comme lui ayant coûté un prix d'achat 
double. !> 

Souvent, les cultivateurs cherchent à dis- 
poser leurs vaches à demander le taureau au 
moment désiré, à l'aide d'une nourriture plus 
ou moins stimulante; la plupart du temps 
une addilion d'avoine à l'alirnenlalion jour- 
nalière suffit pour cela. Il serait imprudent 
de recourir à des moyens plus actifs. 

S01JIS PENDANT LA GESTATION. — Les Vaches 

pleines doivent être parfaitement nourries et 
traitées avec douceur. L'exercice de chaque 
jour leur est nécessaire; si donc on n'élait 
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pas dans l'usage de les envoyer au pâturage, 
on devrait leur faire faire des promenades 
d'une ou deux heures par jour, le malin ou le 
soir. On recommande de les soustraire au- 
tant que possible aux trop fortes chaleurs qui 
les fatiguent et les mettent en bulle à toutes 
sortes d'insectes qui les tourmentent, les in- 
quiètent et ne peuvent que nuire par suite 
au développement du veau. Dans nos cam- 
pagnes, il est bien rare que l'on prenne à 
l'endroit des vaches des attentions de cette 
sorte : tantôt, pour les troupeaux particuliers, 
ce sont des enfants qui en ont la garde et ne 
se font pas faute de faire prendre aux bêtes 
souvent plus d'exercice qu'il ne convient et 
qui trouvent plus commode de les maltraiter 
que d'en prendre soin; tantôt les pâtres, qui 
sont commis à la garde du troupeau commun, 
laissent aller les anima us à l'aventure, (.oui me 
bon leur semble, ne s'inquiétant pas plus du 
soleil que de l'ombre et les font pourchasser 
par leurs chiens, plutôt que de se déranger 
eux mêmes toutes les fois qu'elles s'écartent 
des limites assignées au pâturage. Il ne faut 
donc pas s'étonner si de temps à autre des 
avorlcments ont tien ou si la plupart des 
veaux ne naissent pas dans les conditions de 
santé désirables. 

Vêlage. — Quand le terme de la ges- 
tation approche, c'est-à-dire vers la fin du 
neuvième mois, il est prudent de faire tous 
les soirs une visite à l'étable. afin de s'as- 
surer si la vache est ou non prêle à mettre 
bas. Lorsque la mise bas sera sur le point 
d'avoir lieu, on le reconnaîtra aisément au 
gonflement de la vulve, aux matières glai- 
reuses et sanguinolentes qui en sortiront, et 
enfin à la rupture de la poche des eaux. Dans 
les cas de parturition naturelle, le veau se 
présente par les jambes de devant et la tête 
appuyée sur elles. Dans ce cas. qui est le plus 
favorable, les seules difficultés que présente 
la parturition sont le passage des épaules et 
de la poitrine, mais une fois ces difficultés 
levées par un effort de la mère, tout est fini. 
Le plus souvent, le cordon ombilical se rompt 
au moment de la chute du veau, soit par 
suite de cette chute même, soit à cause des 
mouvements du fœtus, D'autres fois, la mère le 
déchire avec ses dents. Dans le cas, très-rare 
d'ailleurs, où la rupture du cordon ne se 
terait pas ainsi, on aurait soin de le couper 
à_i2 ou 13 centimètres du nombril. Dans les 
circonstances ordinaires, c'est-à-dire, quand 
la parturition a lieu très-naturellement, le 
délivre ne se fait pas attendre longtemps. 
Cependant, si son expulsion n'avait pas lieu 
assez vite, il ne faudrait pas, conformément 
à la détestable habitude d'un grand nombre 
de personnes, user de moyens empiriques 
pour la précipiter. Ainsi, nous blâmons éner- 
giquement le moyen qui consisle à suspendre 



une pierre ou un corps pesant quelconque 
à la partie du cordon qui tient encore au 
délivre, car il peut avoir entre autres résul- 
tats fâcheux celui de provoquer un renver- 
sement et une chute de la matrice. Ce qu'il 
y a de mieux à faire dans celte conjoncture 
difficile ou anormale, c'est de recourir à un 
médecin vétérinaire. Avant d'en venir là, on 
peut, sans inconvénients, si les forces de la 
mère paraissent trè.s-affaiblies, les ranimer, 
les stimuler à l'aide d'un peu de vin, de cidre 
ou de bière, scion les pays. 

Le plus ordinairement, la vache ne fait 
qu'un petit; toutefois, nous devons con- 
stater que dans des cas exceptionnels elle 
peut en faire deux, ce dont on s'aperçoit aux 
douleurs qui persistent et puis encore à l'air 
inquiet de. la mère et à son indifférence à 
l'endroit du premier-né. Cela étanl, on doil 
lui continuer les soins nécessaires, quelque- 
fois pendant plusieurs jours. Si, le plus sou- 
vent, le second veau vient dans les vingt- 
quatre heures qui suivent la naissance du 
premier, il n'en est pas moins vrai que par- 
fois aussi il se fait attendre plus longtemps. 

Soins a donner a la hkile et au veau. — 
Aussitôt la mise bas, les premiers soins à 
donner à la mère consistent à la bouchonner', 
à la couvrir d'une étotl'e de laine età la laisser 
en repos pendant deux ou trois heures. Au 
bout de ce temps, on lui donnera de l'eau 
blanchie avec du son ou de la farine d'orge 
et tiède. Dans quelques localités, avant de 
donner l'eau blanche, on administre aux 
vaches fatiguées par le travail de la partu- 
rition un ou plusieurs litres de vin tiède. 
Sous ce rapport, les cultivateurs lyonnais se 
distinguent véritablement des autres : ils 
donnent à chaque vache ce qu'ils appellent la 
rûtic au vin. c'est-à-dire quatre ou cinq 
litres de celte boisson avec une livre de pain 
grillé: et ils leur donnent celte même ration 
quelquefois jusqu'à trois ou quatre reprises 
dans l'espace de vingt-quatre heures. M. Gro- 
gnier, professeur à l'école de médecine vété- 
rinaire de Lyon, dit s'être assuré qu'une 
vache, relevant du vêlage, pouvait sans 
inconvénients ingérer dans un jour douze à 
quin/.c litres de vin. 

Dans les premiers jours qui suivent la par- 
turition. on ne donnera à la vache qu'une 
nourriture légère, mais de bonne qualité, 
consistant, si faire se peut, en fourrage vert 
et frais, dont on augmentera la quantité pou 
à peu. Ce n'est qu'à partir du dixième ou 
douzième jour qu'on pourra lui donner une 
nourriture très-substantielle. 

Maintenant que nous avons parlé des soins 
à donner à la vache, disons un mot de ceux 
qu'il convient de donner au veau. Tout 
d'abord, dans le cas où la mère ne le lécherai t 
point de suite, on devra le saupoudrer de sel 
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et d« mie de pain pour rengagera accomplir 
son devoir maternel. 

Lo plus ordinairement, le jeune veau se 
porte instinctivement et sans aide vers le pis 
de la mère, mais dans les cas fort rares où 
il serait trop faible pour se soutenir, on devra 
venir à son secours. On aura soin, en outre, 
dans les premiers temps, de te tenir, ainsi 
<|ue la mère, dans une atmosphère douce, 
attendu que les jeunes veaux et les mères (|ui 
viennent de vêler sont extrêmement sensibles 
au froid. 

Si. par suite du gonflement des mamelles, 
le jeune veau se Irouvait empêché de teler, 
on aurait soin de traire la vache, en partie, 
pour amener le dégorgement du pis, et après 
cela plus rien ne s'opposera à coque le jeune 
animal puisse leter aisément. 

Il y a des cas où lanière, pour des raisons 
qui nous sont inconnues, ne souffre point que 
le veau telle; alors il n'y a qu'un parti h 
prendre, c'est de la traire et de procéder ù 
l'allaitement artificiel. On commencera par 
introduire un doigt de la main dans la bouche 
du veau, à seule (in de l'cntr'ouvrir, puis une 
fois enlr'ouverte , on y versera à très-petite 
dose le lait nécessaire à sa nourriture. 11 ne 
lardera pas à s'habituer à ce régime, et au bout 
de quelques jours, il boira seul sans le 
secours de personno. 

Il va sans dire qu'il est prudent de ne pas 
laisser le veau libre dans une établc, car ce 
serait l'exposer à recevoir ou des coups de 
pied ou des coups de corne des autres vaches; 
on devra donc l'attacher dans un coin, et le 
conduire auprès de sa mère pour le faire teler 
quatre ou cinq fois par jour. 

Veaux de DOicirF.Riti et veaux d'élève. — Les 
veaux sont nécessairement destinés à la bou- 
cherie ou à l'élevage. Quand on se propose de 
les vendre au boucher, on les nourrit avec du 
lait pur, non écrémé , pendant cinq ou six 
semaines et souvent plus. S'agit-il de veaux 
d'élève, M. de Dornbasle est d'avis de no 
point les laisser leter, de les habituer dès 
leur naissance à boire, dans un baquet, du lait 
fraîchement Irait, de remplacer ensuite ce 
lait pur par du lait écrémé que l'on fait tiédir. 
Quelques éleveurs y délayent uu peu de 
lourteau de lin ou de farine. Dans le cas où 
la jcuuc hôte serait atteinte de la diarrhée, 
ce qui arrive souvent pendant le premier âge, 
on recommande de couper le lait avec de 
l'eau d'orge et surtout de ne pas perdre de 
temps, car cette maladie négligée amène un 
rapide dépérissement qui pourrait avoir des 
conséquences fâcheuses pour le dévelop- 
pement du jeune animal. 

La plupart du temps, on ne fait aucun 
choix raisonnable entre les veaux que l'on 
veut ou tuer ou élever; on ne conserve habi- 
tuellement ces animaux que lorsqu'ils provien- 



nent de belle race, ou lorsqu'on a besoin de 
peupler son élablc. Ce serait ici le cas d'ap- 
pliquer la méthode de M. Guénon , s'il est 
vrai, comme on l'affirme, que les signes ca- 
ractéristiques des bonnes espèces laitières 
sont rcconnaissablcs sur les veaux tout aussi 
bien que sur les bétes faites. En procédant 
de la sorte , ou ne s'exposerait pas, comme 
on le fait sou\eut , à vendre au boucher des 
bêles marquées pour devenir d'excellentes 
laitières, tandis que bien souvent on en élève 
qui ne vaudront jamais ce qu'elles auront 
coûté. 

ENGIUISSEJIIÎNT DES VACHES ET DES Y BAUX. — 

Cette question ayant été traitée avec tout lo 
développement qu'elle comporte à l'article 
engraissement, il ne nous reste plus qu'à ren- 
voyer nos lecteurs à ce mot. Nous les ren- 
voyons de même à l'article CASTRATIOfl, pour 
tout ce qui concerne celle opération à l'en- 
droit de ces animaux. 

VaCllCP. — (Voy. PATRE.) 

Vainc pâture. — C'est en vertu du 
droit de vaine pâtureque toute personne peut, 
en se conformant à certaines conditions lé- 
gales , mener paître son bétail sur les terres 
qui ne sont ni emblavées ni closes, et sans 
pour cela que l'autorisation des propriétaires 
soit nécessaire. Dans les localités où le mor- 
cellement est considérable, ce droit de vaine 
pâture a, sans contredit, de graves inconvé- 
nients, et, en nous plaçant au point de 
vue exclusif des intérêts matériels, nous 
comprenons qu'il s'élève de toutes paris des 
plaintes et des réclamations qui tendent à 
l'abolition pleine et entière de celte faculté. 
On fait observer avec raison que l'agriculture 
souffre de cet état de choses, que l'exercice 
du droit de vaine pâture entraîne des dom- 
mages continuels, qu'il esl impossible à un 
bouvier ou à un berger de faire pàlurer un 
champ non emblavé sans exposer les récoltes 
voisines à des dégâts plus ou moins impor- 
tants, et qu'il répugne aux parties lésées de 
faire constater délit sur délit par les gardes 
champêtres, et d'avoir continuellement re- 
cours aux tribunaux pour sauvegarder leurs 
terres. Ces observations sont fondées et mé- 
ritent assurément d'élrc prises en considé- 
ration. Cependant, il ne faut pas s'en lenîr 
à cet examen partiel de la question; il faut 
l'envisager encore sous une autre face , il 
faut se demander comment , après l'aboli- 
tion du droit de vaine pâlure et l'aliénation 
des biens communaux, les pauvres gens s'y 
prendront pour nourrir leur vache ou leur 
chèvre. Celle considération, que nous n'avons 
pas à développer ici, a, nous le croyons, une 
porlée assez grande, et il est bon d'y ré- 
fléchir, 
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Valériane. — Genre de plantes de la 
famille des Valérianées. Dans cet article, nous 
décrirons les valérianes officinale, phu, 
dioïque, des Pyrénées et d'Alger. 

1° La valériane officinale, connue aussi 
sous les noms vulgaires de valériane sau- 
nage et d'herbe à la meurtrie. est une grande 
plante qui atteint souvent ]>lus d'un mètre 
de hauteur. On la trouve communément dans 
les bois et les buissons humides, sur le bord 
des fossés et des ruisseaux. Sa racine répand 
une odeur fétide, qui s'accroît par la dessic- 
cation et pliiît singulièrement aux chais; elle 
psi formée d'un grand nombre de radicules 
blanches, arrondies et réunies en faisceaux; 
sa lige , droile . creuse , sillonnée, porte des 
feuilles découpées et couvertes de poils courts; 
ses fleurs sont légèrement rosées. 

On emploieen médecine les racines de celle 
espèce. Elles ont une saveur amère , âcre , 
pénétrante et légèrement sucrée. Elles con- 
tiennent un acide particulier qui a reçu le nom 
d 'acide valérianïque; c'est un liquide inco- 
lore, dont l'odeur est repoussante, et la sa- 
veur acide et piquante; il s'enflamme facile- 
ment, et il forme, avec les bases, des sels, 
dontquelques-unsontété administrés comme 
médicaments. On a donné avec succès la valé- 
riane dans l'hystérie, la danse de Saint-Guy, 
l'asthme convulsif, la migraine, le hoquet 
nerveux, etc., etc. On l'a vantée contre l'épi- 
lepsie , la -rage , la catalepsie, en un mot 
contre toutes les maladies indiquées vague- 
ment sous les noms de spasmes, de vapeurs, 
demauxde nerfs. C'est un médicament très- 
énergique et un bon antispasmodique , qui . 
suivant MAI. Trousseau et Pidoux, convient 
surtout dans les affections nerveuses des 
femmes. En poudre , la dose varie depuis 
4 grammes et même moins jusqu'à 32 grammes, 
que l'on fait prendre, le plus souvent, sous 
forme d'élecluaire , mélangé avec du miel. 
L'infusion de cette racine est si désagréable, 
que peu de malades consentent à la boire. 
Aussi cette infusion n'est guère usitée qu'en 
lavement. On trouve encore dans les phar- 
macies un extrait , un sirop et une teinture 
de valériane. Ces préparations sont assez fré- 
quemment ordonnées par les médecins. 

2" La valériane phu, connue dans les jar- 
dins sous le nom de grande valériane, ne 
s'élève pas plus haut, cependant, que l'espèce 
précédente , dont on la distingue surtout à 
cause de ses feuilles radicales, qui sont en- 
tières et sans déeoupures; ses (leurs sont 
blanches ou rosées, disposées en ombelle, En 
somme, cette plante produit assez peu d'effet, 
comme plante d'ornement. 

3" La valériane dioïque est abondante 
dans les prés marécageux . les bois et les 
lieux humides ; ses fleurs, d'un blanc rosé, 
petites et serrées dans les individus fertiles. 



s'épanouissent d'avril en juin; sa tige, haute 
de 2 à i décimètres, est droite et striée - 
ses feuilles radicales sont ovales, arrondies, 
et celles de la tige sont découpées en lobes 
entiers et inégaux. 

4° La valériane des Pyrénées est une 
grande et belle plante; ses feuilles sont en 
cœur el les supérieures sont divisées en trois 
lobes, dont le terminal est toujours beaucoup 
plus grand; ses (leurs sont purpurines et pro- 
duisent un joli effet. Cette espèce, qui mérite 
la place qu'elle occupe dans nos parterres, 
demande une lerre légère et humide avec une 
exposition ombragée. 

S" La valériane d'Alger a les Heurs d'un 
blanc rosé; elle est petite et convient pour 
faire des bordures. 

ValériancIlC. — C'est cette petite 
plante, dont il a été question déjà à l'article 
lucitt , nom sous lequel la connaissent les 
maraîchers, et qui porte encore les dénomi- 
nations de doucette, pommachc, salade d'hi- 
ver , salade de blé, etc. Sa culture est des 
plus simples et des plus faciles ; on laboure, 
avec la bêche, des planches préalablement fu- 
mées avec de l'engrais d'élable bien pourri, 
on* ameublit le mieux possible, on achève le 
travail au râteau , puis on répand la graine 
sans craindre de faire le semis trop épais, 
attendu qu'on a la ressource d'éclaircir dès 
que les plants levés sont assez forts pour être 
mangés en salade. Il n'est pas nécessaire 
d'avoir de la graine de l'année, car elle con- 
serve ses facultés germinalives jusqu'à l'âge 
de cinq ou six ans. On commence d'ordinaire 
les semis vers le 15 mai, afin de récolter vers 
la fin de la saison , et on les continue de 
quinze jours en quinze jours jusqu'au 15 oc- 
tobre, afin d'avoir de la salade pendant l'hi- 
ver, lorsqu'il est doux, et dès les mois de 
février et de mars de l'année suivante. Il faut 
avoir soin, au fur et à mesure des semis, do 
ne pas enlerrer la graine profondément. Il 
suflit de promener le dos du râteau sur les 
planches pour la recouvrir, ou , ce qui vaut 
mieux, d'étendre par-dessus une mince cou- 
che de terreau parfaitement divisé. Si le 
temps est à la sécheresse , il convient do 
mouiller de temps en temps les semis avec 
l'arrosoir à pomme, mais très-légèrement, 
seulement à l'effet de favoriser la germina- 
tion el de hâter la levée. 

La valérianelle est une plante robuste qui 
n'a rien à craindre de l'hiver. Tant que la 
température n'est pas rude, sa végétation se 
poursuit. Pendant les froids rigoureux, elle 
n'est que suspendue el toujours prête à re- 
partir. 

Lorsqu'on veut recueillir de la graine de 
valérianelle, on laisse monter à fleur un cer- 
tain nombre de plants el l'on saisit, pour la 
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récolte , une matinée humide de rosée et te 
moment où les tiges et les feuilles de la plante 
commencent à jaunir. Si l'on attendait plus 
tard, la graine, qui se détache avec une faci- 
lité extrême, tomberait à terre à la moindre 
secousse imprimée par la main. 

Vallisnérie. — Genre de plantes de 
la famille des Ilydrocharidées, dont une 
espèce est intéressante et célèbre à cause des 
phénomènes qui amènent cl accompagnent 
sa fécondation. On la connaît sous le nom de 
vallisnérie spirale; elle est aquatique et 
dioïque, c'est-à-dire que les fleurs mâles sont 
portées sur des pieds différents de ceux qui 
portent les fleurs femelles. Voici comment 
les choses se passent lorsque le moment de la 
fécondation est arrivé. La spalhe des Deurs 
mâles s'ouvre ; celles-ci se détachent de leurs 
tiges et viennent flotter à la surrace de 
l'eau; en même temps, les fleurs femelles, 
retenues au fond de l'eau par leur hampe 
qui était roulée en spirale, déroulent cette 
spirale et arrivent ainsi jusqu'à la surface 
du liquide dont elles suivent tous les mou- 
vements; elles rencontrent alors les fleurs 
mâles qui répandent sur elles leur poussière 
fécondante. La vallisnérie une fois fécondée, 
la hampe se replie de nouveau en spirale, et 
la plante regagne ie fond de l'eau où elle va 
mûrir ses fruits. Cette curieuse espèce, qui a 
été chantée par divers poêles, est abondante 
dans les canaux du midi de la France, au 
point qu'elle finirait par gêner la marche des 
bateaux si l'on n'avait la précaution de la faire 
couper tous les ans sous l'eau à l'aide de 
faux à longs manches. 

Van. — Sorte de panier très-large et peu 
profond, formant en quelque sorte la valve 
d'une coquille et servant à agiler le grain 
pour en chasser la poussière, les balles et les 
débris de paille. L'opération du vannage n'a 
plus guère lieu que cheat les petits cultiva- 
teurs; dans les maisons d'exploitation de 
quelque importance, on n remplacé le van 
par le tarare. (Voy. ce dernier mot.) 

Vanille. — Genre de plantes de ia 
famille des Orchidées, Nous emprunterons 
à M. Duchartre ce qu'il dit de ces vé- 
gétaux. 

« L'histoire des espèces de ce genre qui 
fournissent la vanille du commerce, a été 
fort longtemps enveloppée d'obscurité; et, 
même aujourd'hui, elle laisse beaucoup à 
désirer sous plusieurs rapports. Swartz , 
avant observé une espèce à pulpe parfumée, 
avait supposé que c'était elle qui donnait la 
vanille du commerce; il l'avait nommée va- 
nilla aromalica (vanille aromatique). Elle 
correspondait à Vepidendrum vanilla de 
mr.T. d'agkiciu.ttuiï. — T. II. 



Linné. Tous les auteurs de matière médicale 
et autres ont suivi Swartz ; et nous voyons 
aujourd'hui encore, dans des ouvrages de pu- 
blication toute récente, la vanille du com- 
merce indiquée comme provenant du vanilla 
aromalica, Swartz. Cependant cette espèce 
ne croit que dans l'Amérique méridionale et 
particulièrement au Brésil, tandis que le 
commerce tire surtout sa vanille du Mexique. 
A peine une faible quantité de vanille, pré- 
paréed'une manièrepartieulière,arrive-t-clle 
du Brésil en Portugal, Aussi M. Lindley, dit 
avec raison : « Il ne paraît pas qu'aucune 
des vanilles du Brésil forme la substance 
connue dans le commerce ; on peut présumer 
certainement que le vanilla aromalica n'a 
aucun rapport avec les fruits qui sont dans 
le commerce. » Au reste, cette espèce a les 
feuilles ovales oblongues, acuminées, ses- 
siles; ses fleurs vertes et blanches ont leur 
périanthe campanulé avec les folioles ondu- 
lées, acuminées, révoluléesau sommet, et le 
labelle acuminé, relevé dans son milieu d'une 
ligne nue, saillante; ses capsules sont cylin- 
dracées et fort longues. 

i Quant aux vanilles du Mexique, la plus 
connue est la vanille à feuilles planes (va- 
nilla planifolia). dont la tige acquiert une 
grande longueur en grimpant sur les arbres; 
dont les feuilles sont oblongues lancéolées, 
planes, légèrement striées; dont tes fleurs 
blanches verdâtres ont les folioles du périan- 
the oblongues, dressées et un peu obtuses, 
et le labelle échancré, crénelé, crispé, re- 
courbé des deux cotés, relevé dans son milieu 
de lamelles courtes, transversales, dentées. 
Ses fruits sont cylindracés et très-longs. C'est 
cette espèce qu'on cultive avec succès dans 
nos serres chaudes. Dès 1856, M. Morren, 
de Liège, en ayant fécondé les fleurs artifi- 
ciellement, en a obtenu un grand nombre 
de belles capsules remplies d'une pulpe au 
moins aussi parfumée que celle qui nous 
vient du Mexique. Depuis celte époque, di- 
vers horticulteurs ont reconnu, non-seule- 
ment qu'il esl facile d'obtenir ainsf la fructi- 
fication de ta vanille, mais encore que les 
produits qu'elle donne alors sont de qualité 
supérieure. M. Morren a même démontré par 
l'expérience la possibilité d'établir en Europe 
des vanillères d'un très-bon rapport. La va- 
nille à feuilles planes a été importée, dans 
ces dernières années, dans les îles de l'ar- 
chipel Indien, et c'est de l'Angleterre que 
sont partis les pieds qui ont servi à gratilicr 
ces contrées de ce précieux végétal. Il est 
très-probable que c'est encore cette espèce 
qui fournil la plus grande partie de la vanille 
du commerce. Néanmoins M. Schiedc a signalé 
deux autres espècesdontlesfruitsseraientmê- 
lés à ceux de la précédente : ce sont le vanilla 
saliva (la vanille cultivée), nommé dans le 

78 



I 



018 



VAN 



pays bayniUa mausa, dont les feuilles sont 
oblongue*. charnues, les fruits sans sillons ; 
et le vanilla syiveslris (la vanille sauvage), à 
feuilles obiongues lancéolées, et dont les fruits 
sont creusés de deux sillons. Mais ces plantes 
sont très-imparfaitement connues, et la der- 
nière particulièrement est regardée par 
M. Morren comme un simple synonyme de la 
vanille à feuilles planes. 

« Les capsules de vanille destinées au 
commerce sont cueillies un peu avant leur 
maturité. Afin deles empêcher de s'ouvrir, on 
les frotte d'huile de ricin ou autre. On con- 
serve ainsi à leur péricarpe, une certaine mol- 
lesse. Ainsi préparées etséchées convenable- 
ment, ces capsules sont réunies par paquets 
de 50 à 60 soigneusement enveloppées et 
livrées ensuite au commerce. Tout le monde 
connaît l'usage que font journellement de la 
pulpe de vanille les confiseurs, les glaciers, 
les chocolatiers, etc., etc. » 

On distingue dans le commerce plusieurs 
sorles de vanille, qui sont : 1" la vanille leq, 
la plus estimée de toutes; celle ci est longue 
de 10 à 20 centimètres sur 4 à 8 millimètres 
de large ; sa couleur est le brun rougeâtre 
foncé ; son odeur suave, particulière, est due 
à l'acide benzoïque que ce fruit contient en 
grande quantité; elle se couvre parfois d'ef- 
floreseences de cet acide, lorsqu'elle a été 
placée dans des vases mal fermés et dans un 
lieu très-sec. Cette sorte est rétrécie à ses 
deux extrémités, un peu courbée, molle et 
visqueuse. Dans son pays natal, lorsque le 
fruit mur s'ouvre nalurellcment, il en sort 
un liquide nommé baume de vanille; 2" la 
vanille bâtarde ou simarona. Cette vanille 
vient de Saint-Domingue, où elle est plus pe- 
tite que la précédente, plus sèche, d'un brun 
moins foncé ; son odeur est aussi beaucoup 
moins suave ; 5" le vanillon ou grosse vanille 
est long de 15 à 20 centimètres et large de 
12 à 16 millimètres et plus. Cette vanille est 
très-brune, souvent ouverte; son odeur est 
moins aromatique et moins agréable que celle 
de la vanille leq. On nousl'expédiedu Brésil, 
enfermée dans des boites defcr-blanc. 

La vanille est quelquefois employée en 
médecine"; elle est cordiale, balsamique et 
passe pour réchauffer l'estomac et faciliter 
la digestion; elle donne aussi, dit-on, de la 
force au cerveau et facilite la pensée. Elle 
convient dans les catarrhes chroniques, la 
chlorose, l'aménorrhée, la mélancolie, l'hypo- 
condrie, etc., etc. Les gens qui digèrent diffi- 
cilement par suite de faiblesse de l'estomac 
se trouvent bien de son usage ; mais les indi- 
vidus qui ont la poitrine délicate, ou qui 
sont sujets aux hémorrhagies, ceux qui ont 
des hypertrophies du cœur ou qui éprouvent 
de la difficulté à uriner, enfin toutes les per- 
sonnes nerveuses et impressionnables doivent 



s'abstenir de prendre de la vanille, car son 
emploi pourrait n'être pas sans inconvénients 
pour elles. 

La dose de la vanille est de 1 à 6 déci- 
grammes et même plus à chuque fois; on 
peut réitérer cette dose deux ou trois fois 
dans la journée. On l'administre sous les 
formes de poudre, de tablettes, de sirop, etc. 
Tout Je monde sait qu'on l'associe fréquem- 
ment au chocolat dont elle aide alors puis- 
samment la digestion. 

On se sert encore de la vanille dans les 
cuisines pour aromatiser différents mets. Les 
parfumeurs et les distillateurs l'emploient 
aussi pour préparer une foule de composés 
très-recherchés et extrêmement agréables. 

On cultive celte plante dans les serres 
chaudes; on la place ordinairement près d'un 
mur conlre lequel ses rameaux puissent 
grimper. Il lui faut une terre substantielle et 
des arrosements fréquents; on la multiplie de 
drageons. M. Morren, que nous avons déjà 
nommé plus haut, et M. Ncumann, directeur 
des serres du Muséum de Paris, ont tous les 
deux cultivé cette plante de façon à prouver 
que sa culture pouvait être avantageuse en 
Europe. Pour obtenir ce résultat, on féconde 
les fleurs artificiellement, et un peu plus d'un 
an après cette opération, les gousses ou fruits 
de la vanille ont atteint toute leur maturité. 

Vanneau. — Genre d'oiseaux de l'ordre 
des Echassiers. Dans cet article, nous dé- 
crirons le vanneau huppé et le vanneau 
pluvier, auquel G. Cuvier a imposé le nom 
de squatarole gris {squalarola helevetica), 
mais auparavant nous donnerons quelques 
détails sur les mœurs de ces oiseaux. 

Les vanneaux sont doués d'une grande 
agilité et de beaucoup de souplesse; ils 
volent avec facilité, et souvent ils s'amusent 
à se poursuivre, à se fuir et à se rechercher 
de nouveau au milieu des airs en prenant 
milje attitudes différentes; ils sont très- 
sociables et vivent réunis en bandes nom- 
breuses dans les lieux marécageux, les prai- 
ries humides, à l'embouchure des fleuves, 
sur les bords des lacs, etc. lis se nourrissent 
d'insectes, de chenilles, de colimaçons, de 
frai de grenouilles, de vers de terre surtout. 
Ils savent faire sortir ces derniers de leurs 
retraitesen frappant continuellement la terre 
avec leurs pieds. Lorsqu'ils ont assez mangé, 
ils vont laver leur bec dans le ruisseau ou te 
fossélc plus voisin. Ces oiseaux rendent ser- 
vice à l'homme en détruisant un grand nom- 
bre de petits animaux nuisibles. Ils sont 
défiants et farouches, et prennent leur vol à 
la moindre apparence de danger. Cependant, 
c'est, suivant ttuffon, un oiseau fort gai : ull 
est, dit cet auteur illustre, sans cesseen mou- 
vement, folâtre et se joue de mille façons en 
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l'air ; il s'y tienl par instants dans toutes les 
situations. même le ventre en haut ou sur le 
cûté, et les ailes dirigées perpendiculai- 
rement., et aucun oiseau ne caracole et ne 
voltige aussi lestement. » 

Lorsque le printemps approche, l'amour 
vient rompre la société formée, par les van- 
neaux, les mâles se battent alors avec achar- 
nement entre eux pour la possession des 
femelles. Une fois chacun d'eux apparie, les 
femelles choisissent une petite bulle do terre 
dans les marais ou les prés humides qu'elles 
habitent, et pondent dans cet endroit trois 
ou quatre œufs d'un voi t foncé et tachetés de 
noir, après avoir coupé et enlevé l'herbe qui 
aurait pu les gêner. Les petits éclosent au 
bout d'une vingtaine de jours et peuvent déjà 
suivre leurs parents qui les soignent et les 
surveillent avec beaucoup de sollicitude. 
Plus lard, lorsque tes jeunes ont acquis toutes 
leurs forces et que les temps froids appro- 
chent, les vanneaux se réunissent de nou- 
veau en bandes nombreuses et quittent nos 
pays pour regagner des climats où les hivers 
sont moins rigoureux que les nôtres. A cette 
époque, ils sont très-gras et recherchés pour 
leur chair qui est irès-estïmée. Leur délica- 
tesse comme aliment a même donné naissance 
au proverbe suivant : « Qui n'a mangé ni plu- 
vier ni vanneau, ne sait pas ce que le gibier 
vaut. » 

Arrivons maintenant à la description des 
deux espèces dont nous avons parlé en com- 
mençant cet article. 

1° Le vanneau huppé a les parties supé- 
rieures noires avec des retlets bronzés et écla- 
tants; le devant de son cou et sa poitrine 
sont d'un noir irisé; les plumes qu'il porte 
sur le derrière de la tète sont très-longues, 
effilées, et recourbées en haut en forme de 
huppe; les cûtés de son cou et les parties 
inférieures sont d'un blanc pur; les plumes 
qui recouvrent sa queue sont rousses; ses 
pieds sont d'un noir brunâtre et son bec est 
noirâtre; la taille de ce vanneau est de 50 à 
55 centimètres. Le plumage des jeunes est 
assez variable jusqu'à ce qu'ils aient atteint 
l'âge adulte. 

2° Le vanneau pluvier a les plumes des 
parties supérieures d'un brun noirâtre avec 
des taches d'un jaune verdâlre et une bor- 
dure blanchâtre et cendrée; son front, sa 
gorge, ses cuisses, son ventre sont d'un blanc 
pur; les cûtés de sa poitrine, les flancs, les 
sourcils, le devant de son cou sont blancs 
avec des taches cendrées; ses pieds sont cen- 
drés; son bec est noir. Il est un peu plus 
petit que le précédent, et sa taille ne s'élève 
guère qu'à 50 centimètres. Les jeunes sont 
beaucoup plus grisâtres et les taches qu'ils 
portent sur les flancs sont plus grandes et 
plus pâtes que dans les adultes. 



Varalre ou vératre. — Genre de 
plantes de la famille des Colchicacécs. Dans 
cet article nous décrirons le verafre blanc et 
te véralre noir, qui tous les deux sont culti- 
vés dans les jardins d'agrément. Quanta la 
cévadilte qui fait aussi partie du genre va- 
raire, comme il en a été question au mot 
cévadhxe, il ne nous reste qu'à y renvoyernos 
lecteurs. 

1° Le véralre blanc croît à l'état sau- 
vage dans les pâturages des Pyrénées, des 
Alpes, etc. ; il est connu aussi sous les noms 
de varaireel à'clléboreblanc. Sa tige s'élève 
souvent a 1 mètre et plus de hauteur; ses 
feuilles sont sessiles, grandes, ovales et plis- 
sées; ses fleurs, blanchâtres en dedans et ver- 
dàlres en dehors, s'épanouissent de juin en 
août. Cette espèce est un poison violent et 
un purgatif énergique dont ou ne se sert que 
très-rarement, à cause des précautions qu'exige 
son administration. On le multiplie de grai- 
nes ou par la séparation de ses racines. Il lui 
faut uno terre fraîche et ombragée. 

2° Le véralre noir, qui vienl aussi natu- 
rellement dans nos pays, se distingue par sa 
tige plus haute, ses feuilles plus grandes et 
surtout par ses fleurs d'un pourpre noirâtre 
et très-ouvertes. Il jouit des mêmes proprié- 
lés que le précédent ; on le multiplie cl on te 
cultive de même. 

Varechs.— Ce sont des plantes marines 
ou goémons employés comme engrais sur Ig 
littoral. Nous en avons parlé à l'article 

(UGUES. 

Va remies. — Dans quelques localités, 
on désigne sous le nom devarennes. les terres 
d'alluvion plus ou moins légères, dans les- 
quelles le sable siliceux domine. Elles sont 
d'une culture facile et donnent de beaux pro- 
duits, pourvu qu'on ne leur épargne pas l'en- 
grais. 

Varice. — On donne le nom de varice 
à la dilatation permanente d'une veine dans 
une portion de son trajet. Cette dilatation 
est produite par l'accumulation du sang dont 
le cours est retardé mécaniquement dans le 
vaisseau affecté. Les veines variqueuses sont 
non-seulement dilatées, mais encore allon- 
gées, tortueuses et souvent épaissies; elles 
forment par leur réunion des tumeurs inéga- 
les, noueuses, molles, flexueuses, d'une cou- 
leur bleuâtre et livide. Cites se laissent faci- 
lement comprimer et reparaissent aussitôt 
qu'on cesse la compression. Les varices- 
sont surtout fréquentes aux jambes et aux 
cuisses , et elles sont assez semblables, 
suivant l'expression d*un auteur, à de 
petits serpents qui seraient entortillés les 
uns avec les autres. Quelquefois, elles ne for- 
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ment qu'une légère saillie, d'aulres fois au 
contraire elles sont bosselées et prennent un 
volume qui dépasse celui du poing. 

Lorsque les varices sont peu développées, 
elles ne causent pas de douleur, ne gênent 
paslcs mouvements et sont peu incommodes ; 
mais il n'en est pas ainsi lorsqu'elles sont 
volumineuses; elles constituent alors une in- 
tirmilé parfois très-grave. Dans ce dernier 
cas, les individus qui en sont atteints ne peu- 
vent ni marcher ni se tenir debout pendant 
longtemps sans éprouver des douleurs qui ne 
peuvent être calmées que par le repos; sou- 
vent, il survient à la moindre blessure des 
ulcérations que la distension des plus pelites 
veines et l'engorgement des parties rendent 
difficiles à guérir. On attribue généralement 
la cause des varices à un obstacle mécanique 
à la circulation du sang et à une faiblesse 
des parois des veines. 

Quelquefois les varices se guérissent par les 
seuls efforts de la nature, mais celte termi- 
naison heureuse est tellement rare qu'on ne 
peut la considérer que comme une exception. 
Diverses opérations que nous n'avons pas à 
décrire ici, ont été et sont encore faites tous 
les jours pouramener la cure radicale de cette 
maladie. Dans cet artiçle, nous nous conten- 
terons d"engager ceux de nos lecteurs qui 
auraient des veines variqueuses, à faire 
usage de la compression, sinon comme moyen 
de se guérir complètement, au moins comme 
moyen de pallier les effets de cette maladie. 

La compression se pratique soit à l'aide 
d'un bas lacé de coutil, de peau ou de caout- 
chouc, soit à l'aide d'un bandage roulé. Voici 
du resle à cet égard ce que dit l'illustre et 
savant Boyer : « Le bas lacé doit être fait en 
peau de chien chamoisée ou en coutil très- 
fin, embrasser exactement toute l'étendue 
du membre eu s'accommodant avec tous les 
accidents de sa forme, et se lacer, si c'est la 
jambe dont il s'agit, le long du coté externe 
de cette partie, derrière la malléole externe 
(cheville du pied) et sur le côté externe du 
dos du pied. Si les varices s'étendent aussi à 
la cuisse, on devra joindre au bas un demi- 
caleçon fait sur les mêmes principes et lais- 
sant à -découvert la plus grande partie du 
genou pour ta facilité des mouvements. Mais 
il est bien plus difficile d'exercer une com- 
pression égale à la cuisse qu'à la jambe. 
Nous avons employé quelquefois un demi- 
caleçon et nous avons eu occasion de nous 
convaincre que la forme conique du membre 
donne lieu à l'affaissement du bandage, qui 
ne peut agir que sur la partie inférieure de 
ht cuisse , cl jamais à la partie supérieure 
qu'il abandonne toujours. » 

Ce traitement, qui est très-doux et ne peut 
jamais nuire, n'empêche pas les malades de 
vaquer à leurs affaires ; il convient donc dans 



tous les cas de varices aux membres infé- 
rieurs, qui, de toutes, sont les plus fré- 
quentes. 

Les femmes enceintes sont très-sujetles à 
avoir des varices qui les incommodent beau- 
coup, soit en gênant leurs mouvements, soit 
par les douleurs qu'elles occasionnent. Dans 
la plupart des cas, une saignée fait disparaî- 
tre la congestion variqueuse et les douleurs, 
ou tout au moins soulage beaucoup les fem- 
mes. On ne doit donc pas alors hésiter à re- 
courir à ce moyen. 

A l'article iiÉMonnuoïnes, nous avons traité 
de cette maladie qui n'est qu'une dilatation 
des veines hémorrhoïdales ; il ne nous reste 
donc qu'à y renvoyer nos lecteurs. 

Variole. — La variole, qui est connue 
vulgairement sous le nom de petite vérole, 
esl une lièvre éruplïve contagieuse qui se 
manifeste au début par des symptômes géné- 
raux plus ou moins graves, puis après quel- 
ques jours par une éruption de pustules om- 
biliquées qui suppurent et forment des croûtes; 
ces dernières laissent après leur dessiccation 
et leurchute des cicatrices irrégulières. Cette 
maladie règne souvent épidémiquement. 

Quoique tous les âges soient sujets à celte 
affection, elle est cependant plus fréquente 
chez les enfants et les jeunes gens. Elle atta- 
que du reste rarement deux fois le même 
individu. Elle sévit également dans toutes 
les régions du globe et à peu près de même à 
toules les époques de l'année; cependant 
quelques auteurs pensent qu'elle se montre 
plus souvent au printemps et à l'automne. 
Les deux sexes y sont également prédisposés ; 
et toutes les constitutions lui payent le même 
tribut. Il existe cependant des individus qui, 
par une disposition particulière et toute 
spéciale, dont la cause est inconnue, peuvent 
s'exposer impunément à la contagion de la 
variole. Mais il arriveaprès un temps plus ou 
moins long, que la constitution de cesindividus 
se modifie et qu'ils deviennent aptes à con- 
tracter la variole s'ils s'exposent aux mias- 
mes contagieux. Cependant quelques person- 
nes peuvent jouir àcet égard d'une immunité 
qui dure toute leur vie. 

La cause de la variole est un principe con- 
tagieux qui peut se transmettre par l'inocu- 
lation, par l'haleine des malades, par les 
émanations de leur corps. Celte transmis- 
sion peut avoir lieu soit de près, soit, comme 
cela parait démontré, à une distance assez 
grande au moyen des vents. On a constaté 
aussi qu'une variole légère ou, comme on dit 
habituellement, discrète, pouvait communi- 
quer une variole conduenïe et maligne. 

Dans cet article nous ne nous occuperons 
que de la variole légère; celte affection, lors- 
qu'elle est grave . nécessite les soins d'un 
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médecin qu! surveille avec allcnlion les pro- 
grès du mal el les complications qui peuvent 
survenir. Nous emprunterons à M. Alibert la 
description de celte forme de la maladie. 
Cet auteur la divise en cinq périodes : 

<! Piiemière période, — Celte période est 
celle de l'incubation; il est difficile d'en dé- 
terminer la durée, car elle ne s'annonce par 
aucun signe sensible à l'extérieur. Mais on 
est généralement fondé à croire que cette 
maladie se manifeste huit à neuf jours après 
le moment de l'infection; jusque-là les fonc- 
tions de l'organisme n'éproifvcnt pas le plus 
léger trouble. Quelques malades prétendent 
néanmoins avoir été affectés d'une sorte de 
resserrement à la région épigaslrique (partie 
supérieure du ventre). Les enfants qui pré- 
ludent à la variole sont quelquefois rêveurs, 
taciturnes, moins portés aux jeux de leur 
âge - enfin la période de l'incubation est gé- 
néralement exprimée pas un silence inquiet. 
Ce phénomène se remarque surtout dans les 
épidémies varioleuses. 

ii Deuxième rÉiiiODE. — C'est ordinairement 
la fièvre qui s'allume pour caractériser l'in- 
vasion ; elle se déclare par un malaise général 
très- prononcé , par un état de langueur et 
de fatigue dans tous les membres, par des 
frissons irréguliers auxquels succèdent, des 
bouffées de chaleur. Ces frissons surviennent 
ordinairement le soir, et sont suivis d'une 
ardeur manifeste à la périphérie de la peau, 
d'une tendance à la sueur, de la céphalalgie 
el de la soif. A ces premiers symplômes 
viennent souvent se joindre des nausées, des 
vomissements, des douleurs lombaires (de 
reins), et une sensation très-pénible sous 
le cartilage xyphoïde (au-dessus du creux de 
l'estomac), sensation qu'on exaspère par la 
pression. Tous ces symptômes, qui ont lieu 
particulièrement durant le cours de la nuit, 
éprouvent une sorte de rémission à l'arrivée 
du jour, par l'état de moileur qui les rem- 
place; la fièvre persiste toutefois avec un 
accablement notable, ainsi que le penchant 
à la somnolence. La face est plus ou moins 
vivement colorée, surtout chez les enfants, 
elle est même parfois agitée par quelques 
légers mouvements convulsifs aux lèvres. 
Voilà les phénomènes par lesquels se mani- 
feste ordinairement la période d'invasion ; 
ajoutons néanmoins que ces phénomènes se 
compliquent parfois de délire, de palpita- 
tions, d'oppressions de poitrine, de douleurs 
thoraciques ou abdominales et d'autres acci- 
dents sympathiques. 

« Troisième peu iode. — Eruption.— Presque 
toujours, on voit éclore les varioles discrètes 
au commencement ou sur la fin du troisième 
jour, quelquefois au commencement du qua- 
trième ; l'éruption parait d'abord à la face, 
au cou, à la poitrine el successivement au 



ironc, aux bras, aux cuisses, aux jambes, 
aux pieds : elle se caractérise par de très- 
petites taches rouges, qui bienlûl se conver- 
tissent en autant de petites éminenees , au- 
dessus du niveau du tégument, et soulèvent 
peu à peu l'épiderme; elles deviennent de 
plus en plus apparentes, le quatrième jour, 
surtout le cinquième, et sontdures au toucher. 
La période d'éruption s'effectue d'ailleurs 
sans provoquer de grandes commotions dans 
l'économie animale : en douze ou vingt-quatre 
heures, presque toutes les pustules sont des- 
sinées sur la peau ; le second jour de leur 
sortie, leurs bases s'élargissent ; le troisième, 
elles s'acuminent (deviennent pointues) vers 
leur sommet, ensuite elles se dépriment à 
leur centre et prennent la forme ombiliquée; 
vers le sixième el le septième, elles ont 
acquis tout leur volume, qui est ordinaire- 
ment celui d'une noix, rarement plus consi- 
dérable. Les pustules du visage y sont plus 
nombreuses que partout ailleurs; mais elles 
sont d'une plus petile dimension. On observe 
qu'elles sont d'ordinaire plus volumineuses 
à la poitrine et aux extrémités. Pendant que 
les boutons varioleux croissent, la peau in- 
termédiaire devient plus tendre et elle est 
affectée d'une certaine rougeur. Complétons 
les détails sur cette période en ajoutant que 
pendant son cours les accidents généraux 
diminuent d'inlcnsilé, surtout l'appareil 
fébrile, qui semble se calmer à mesure que 
l'efflorescencc cutanée a lieu. 

n Quatrième rÉniooE. — C'est la période 
où s'effectue la maturation des pustules. 
Vers la fin du sixième jour ou vers le com- 
mencement du septième, après le but de la 
maladie, c'est-à-dire le troisième ou qua- 
trième jour après l'éruption, le pouls devient 
fort, accéléré vers le soir; on croirait que la 
peau , qui s'était reposée après le complé- 
ment de l'efflorescence, reprend tout à coup 
son irritation première; mais cette exacer- 
bation fébrile, qui prélude au stade de sup- 
puration, s'apaise aussitôt que celle-ci est 
terminée. Quand les boutons, quoique dis- 
crets, se trouvent en assez grand nombre, 
ce stade est toujours accompagné de la 
tension du tégument, ainsi que du gonfle- 
ment du visage et du cou; ce gonflement 
augmente quelquefois à un tel point, que les 
yeux sont comme fermés par la tuméfaction 
des paupières, sans que, dans la plupart des 
cas, on remarque sur celles-ci aucune pustule; 
on dirait qu'elles sont couvertes d'une vessie 
transparente. Ce phénomène est accompagné 
de la phlogose du gosier et d'une difficulté 
dans la déglutition. Il n'y a du reste rien de 
dangereux dans de semblables accidents. Les 
boutons varioleuxsont alors exactement ronds 
et distincts; ils blanchissent, et rhumeur 
claire qu'ils contenaient tend à s'épaissir 
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pour se convenir en pus. On voit ks pus- 
Iules jaunir à mesure qu'elles approchent du 
moment où elles vont se dessécher et se 
convertir en croûtes. Enfin, les symptômes 
semblent s'adoucir au neuvième jour. Les 
anciens donnaient à ce jour le nom de grand 
critiqua, parce que ce qui constitue lo carac- 
tère essenliel des crises est un effort dirigé 
vers les excrétions et les sécrétions. 

k Cinquième pémode. — Dessiccation. — 
Enfin la suppuration est finie, ce qui arrive le 
dixième ou le onzième jour, le visage se dé- 
gonfle; mais la tuméfaction se montre en- 
core aux mains et aux pieds, attendu que 
dans ces parties l'éruption et la suppuration 
ont été plus tardives : cependant les pustules 
parvenues à leur maturité deviennent fias- 
ques, par i'exsudalion successive du pus à 
travers l'épidémie; ce pus se concrète sur la 
peau comme de la cire, el il continue de 
couler jusqu'à ce qu'il en résulte des croûtes 
jaunes. Ces croûtes inerles se dessèchent, 
les unes restent adhérentes à la peau, les 
autres, plus friables, se pulvérisent comme 
la matière furfuraeéc. Cesphénomèness'opè- 
rent plus lentement chez les adultes et sur- 
tout aux extrémités. Dans les varioles dis- 
crètes, il est rare que les pustules laissent 
après elles des cicatrices indélébiles ; la peau 
seulement conserve des taches pendant plu- 
sieurs semaines, jusqu'au moment où elle 
reprendsa blancheur etsa teinte naturelles. » 

La variole discrète a, comme on vient de 
le voir, une marche régulière et une durée à 
peu près toujours la même ; il est rare qu'elle 
cause la mort ou qu'elle soit accompagnée 
d'accidents graves ; en général elle se termine 
favorablement du quinzième au vingtième 
jour. 

_ Le traitement de cette affection est très- 
simple : au début, on administre aux ma- 
lades des boissons émollientes ou des tisanes 
quisoientlégèrement sudorifiques ; plus tard, 
les boissons doivent être simplement émol- 
lientes; on tient les varioleux à la diète, et 
ils doivent aussi rester au lit dans une cham- 
bré dont l'air, ni froid ni chaud, soit assez 
souvent renouvelé. Il est non-seulement inu- 
tile, mats même nuisible, de surcharger les 
malades de couvertures épaisses. Voici à cet 
égard la manière de voir de l'illustre Syden- 
ham : « Si on est en été, qu'il fasse(rès-c/<«M<f, 
et que les pustules ne soient pas en fort 
grande quantité, je ne vois pas la nécessité 
de tenir conlinuellement le malade au lit et 
bien couvert. Il doit, au contraire, demeurer 
levé chaque jour pendant quelques heures, 
pourvu qu'il soit logé et vétu de façon à 
n'avoir ni trop froid ni trop chaud. Rien 
plus : c'est que, quand le malade se tient 
quelquefois levé, la' maladie est moins fâ- 
cheuse, el même dure moins longtemps que 



quand il garde le lit. Mais si l'abondance de 
l'éruption ou le froid de la saison l'oblige de 
garder entièrement le lit, j'ai soin que le 
malade n'y soit pas plus couvert et n'y ait 
pas plus chaud que lorsqu'il était en santé. 
Je n'oblige pas le malade à rester couché 
dans la même situation. 11 suflit qu'il ait les 
mains cachées el qu'il soit médiocrement 
couvert. » 

Il est inutile aussi de gorger les malades 
de boissons ; on doit les laisser Loire à leur 
soiT, et aussitôt que la fièvre sera tombée el 
la suppuration terminée, on pourra leur don- 
ner, si le besoin d'alimenls se fait sentir, du 
bouillon de veau ou de poulet, un peu de 
fécule, etc., el on aura soin de n'augmenter 
la quantité de nourriture qu'avec précaution. 
Enfin, on peut leur administrer des lave- 
ments avec une décoction de guimauve, s'il 
y a constipation, ou avec de l'amidon, si, au 
contraire, il existe une diarrhée abondante. 

Comme les cicatrices que laissent les pus- 
tules sur la figure, après leur guérison, sont 
toujours désagréables et souvent difformes, 
il est possible de les prévenir en faisant sur 
la face des onctions avecl'onguent mercuriel, 
ou en la couvrant ayee un emplâtre de vigo 
percé au niveau des yeux, de la bouche, en 
un mol au niveau de toutes les ouvertures 
naturelles, On peut aussi faire avorter les 
pustules en ouvrant leur sommet avec la 
pointe d'une lancette, le premier ou le 
deuxième jour de leur apparition, puis en 
cautérisant individuellement et fortement 
chacune d'elles avec un crayon de nilrate 
d'argent (pierre infernale). 

Vase. — On entend ordinairement par 
vase la boue que l'on retire des rivières, des 
étangs, des mares, des fossés, des abreuvoirs. 
Elle a de l'importance comme engrais, lors- 
qu'on lui a fait subir quelques préparations 
indispensables. Nous renvoyons nos lecteurs à 
l'article eoubs, 

Vaiitonr, — Oiseau de proie sans inté- 
rêt pour nous. 

Vean. — (Voy. vache.) 

Vélar.— Genre de plantes de la famille 
des Crucifères, dont une espèce, connue sous 
le nom de julienne jaune, est cultivée parfois 
dans les jardins d'agrément. En oulre, deux 
de ces plantes sont communes dans nos pays. 
On les connaît sous les noms de vélar 
giroflée et de vélar d'Orient. Nous ne décri- 
rons dans cet article que ces deux dernières 

1° Le vélar giroflée se plaît dans les lieux 
frais et humides ; il est couvert de poils 
courts, rudes, et s'élève de 3 décimètres à 
1 mètre; sa tige est droite, un peu angu- 
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leiisc, tantôt simple, tantôt rameuse; ses 
feuilles sont eu forme de fer de lance, en- 
tières ou garnies sur leurs bords de petites 
dents ; ses siliques sont anguleuses et doivent 
leur naissance à des fleurs jaunes et petites, 
qui s'épanouissent de juin en septembre. 

2° Le vélar d'Orient est tout à fait glau- 
que; sa lige droite, arrondie, est haute de 5 
à 6 décimètres ; ses feuilles sont entières, un 
peu charnues; celles de la tige sont ampleii- 
caules et en forme de cœur ; ses fleurs, d'un 
blanc jaunâtre , s'ouvrent de mai en juillet ; 
ses siliques sont carrées et très-allongées; 
cette espèce est commune dans les champs 
pierreux des terrains calcaires et argileux. 

Velte. — Ancienne mesure de capacité 
pour les liquides. Elle contenait six pintes 
de Paris. (Voy, risTBet «bSdbrs.) 

Velvottc. — Nom vulgaire d'une espèce 
de Linairc el de la Véronique des champs. 

Vendange. — C'est la récolle des rai- 
sins. (Voy. vigne. ) 

Ventouse. — On nomme ainsi une 
espèce de cloche en verre, qu'on applique sur 
une partie quelconque de la peau, après avoir 
fait le vide dans son intérieur, en y allumant 
un peu de papier , d'étoupe ou quelques 
gouttes d'alcool. La combustion raréfie l'air 
dans l'intérieur du vase, il s'y forme un vide, 
el en mettant de suite son ouverture en con- 
tact avec la peau , la portion de celte mem- 
brane, qui est ainsi soustraite à la pression 
de l'air, rougit et se gonfle par suite de l'af- 
flux du sang. On applique souvent des ven- 
louses sur des piqûres de sangsues ou de lan- 
cettes , ou sur des incisions peu profondes, 
faites avec le bistouri ; elles servent alors de 
pompes aspirantes, se remplissent plus ou 
inoins de sang, et font ainsi l'office d'une sai- 
gnée locale. On les nomme alors ventouses 
scarifiées, et on donne le nom de ventouses 
sèches à celles que l'on place sur une partie 
de la peau où il n'existe pas do solution de 
continuité. Lorsqu'on veut enlever les ven- 
touses, on donne accès à l'air dans l'intérieur 
du vase, en pressant avec le bout du doigt 
sur un point de la circonférence de la ven- 
touse. 

Les ventouses sèches sont employées avec 
avantage dans les congestions du cerveau et 
du poumon; dans le premier cas, on les ap- 
plique à la nuque, aux épaules, aux jambes, 
aux bras; dans le second, au dos, à la base 
de la poitrine, aux. bras, bien entendu qu'en 
môme temps que cette application a lieu, on 
met en usage les autres moyens de traitement 
que nécessite la maladie. Dans la bronchite 
accompagnée d'une toux intense, chez les 



individus dont la respiration est courte et 
qui ont le cœur un peu gros, les ventouses 
sèches produisent encore de très-bons effets. 
Il en est de même dans le hoquet, les crampes 
d'estomac, les vomissements nerveui . etc. 
lînfin , on peut avec les ventouses empêcher 
l'absorption des venins et des virus; dans les 
morsures de la vipère el des chiens enragés, 
elles peuvent rendre des services réels; mais 
cependant elles ne doivent pas, clans le der- 
nier cas surtout, faire négliger la cautérisa- 
tion des plaies. On a constaté qu'elles empê- 
chaient l'action du poison , non-seulement 
quand celte action n'est pas encore com- 
mencée, mais même quand elle s'est déjà fait 
sentir. 

■Vents. — Ce sujet est encore du ressort 
de la météorologie agricole; il va sans dire 
que nous ne nous en occuperons qu'à cause 
de son influence sur la végétation. Tant que 
les vents sont modérés ou doux, ils ne sont, 
pas nuisibles aux plantes ; on assure même 
qu'ils leur sont utiles, qu'en les balançant 
dans tous les sens, qu'en les exerçant de 
temps à autre, ils les développent et les for- 
tifient. INous le croyons sans peine; cepen- 
dant, nous pourrions peut être faireobserver 
en passant que les vents même modérés ne 
conviennent pas du tout à certains végétaux, 
tels que le chanvre, le lin, qu'ils fortifient, 
il esl vrai, mais dont ils rendent la filasse 
grossière. Il y a. en outre, bon nombre de 
plantes à tiges molles et faibles ou à grains 
faciles à détacher, qui souffrent également 
des vents ordinaires. Les pois, les pavots, le 
sésame sont dans ce cas. 

Quant aux vents violents, on sait combien 
ils sont nuisibles : non-seulement, ils rom- 
pent les branches des arbres, ils Jes déraci- 
nent, mais ils n'ébranlent pas moins les 
plantes de nos cultures, dont ils paralysent 
la végétation. Dans les potagers, vous re- 
marquerez que les légumes qui passent pour 
les plus robustes, comme les choux, les fèves 
de marais, cessent de croître lorsqu'ils sont 
battus par des vents soutenus. Si ces légu- 
mes sont jeunes encore, il n'y a que demi- 
mal, mais s'ils sont déjà avancés dans leur 
développement, le mal est plus sérieux, les 
racines ébranlées reprennent difficilement, et 
les produits obtenus laissent toujours à 
désirer. 

Les vents qui soufflent parfois au prin- 
temps, après quelques journées de chaleur, et 
souvent pendant plusieurs semaines de suite, 
ont une influence fâcheuse sur la végétation. 
Ils abaissent la température, fatiguent les 
plantes, les rendent souffreteuses, les font 
jaunir sensiblement et mugissent même un 
peu l'extrémité des feuilles des céréales d'au- 
tomne qui cessent de croître tant que ces 



624 



VER 



vents durent. Dans le midi de la France, du 
coté de Lyon, on dit alors que les récoltes 
sont enrhumées; ailleurs, on dit qu'elles pi- 
quent le rouge. 

Les vents secs de l'été ont l'inconvénient 
de précipiter l'évaporation du peu d'humi- 
dité que contient la terre arable, et sont, à 
cause de cela, plus terribles que les rayons 
mêmes du soleil en temps calme. 

Soyons juste cependant : si les vents nous 
sont funestes fort souvent, ils nous sont 
avanlageux aussi parfois. Oulre qu'ils forti- 
fient les arbres et les plantes lorsqu'ils sont 
modérés, ils contribuent encore à la fécon- 
dation et à la propagation des espèces, dont 
ils transportent le pollen et les graines ailées. 
Par moments enfin, ils activent la végétation 
lorsqu'ils nous arrivent tièdes et chargés 
d'une douce humidité. 

Ver à soie — Commençons par faire 
rapidement l'historique du ver à soie. Quel- 
ques auteurs , parmi lesquels figure M. de 
Gasparin, pensent qu'on ne saurait indiquer 
avec précision la patrie de cet insecte, mais 
la plupart s'accordent à reconnaître qu'il est 
originaire du nord de la Chine , parce que 
c'est de là qu'il a été apporté en Europe. Ce 
furent, assure-t-on,deux moines ou mission- 
naires grecs qui, vers le milieu du vi< siècle, 
alors que Justinien régnait à Constantinople, 
réussirent à soustraire aux Chinois un échan- 
lillon d'œufsou graines de vers, à les passer 
en fraude dans l'intérieur de leurs bâtons de 
voyage et en firent présent à cet empereur. 
«Sous le règne suivant, écrit T. Lacordaire, 
des ambassadeurs de la Sogdiane , venus à 
Constantinople, reconnurent que les Grecs 
savaient élever ces insectes et travailler la 
soie aussi bien que les Chinois. A l'époque 
des premières croisades, leur culture passa 
de la Morée en Sicile, puis de là à Naples, 
d'où elle se répandit insensiblement dans 
toute l'Italie , et de là , plusieurs siècles 
après, dans les provinces méridionales de la 
France. » Olivier de Serres rapporte, d'après 
une tradition du pays, que le premier mûrier 
planté en France pour nourrir les vers à soie, 
fut apporté lors des guerres d'Italie , sous 
Charles VIII. par Guy-Pape de Saint-Auban, 
seigneur d'Allan, à une lieue de Montélimart. 
Cet antique mûrier existait encore au com- 
mencement de ce siècle et appartenait à 
M. de la Tour-Dupin-Lachaux , qui le fit en- 
tourer d'un mur et défendit qu'on en récoltât 
la feuille. Empressons- nous d'ajouter que 
bien anlérieurement à l'introduction du mû- 
rier et du ver à soie par conséquent, on fa- 
briquait déjà des soieries dans les provinces 
méridionales de la France, comme à Mar- 
seille, à Nîmes; mais alors , on était obligé 
de tirer du Levant, de l'Italie et de l'Espagne, 



la matière première nécessaire au lissage. Ce 
ne fut que sous François I" que des Floren- 
tins, chassés de leur pays par la guerre civile, 
montèrent à Lyon les premiers métiers. Sous 
Henri IV, l'élève du ver à soie prit un déve- 
loppement considérable, et la culture des mû- 
riers s'étendit jusqu'à Paris, grâce au zèle et 
à l'activité d'Olivier de Serres. On fit plus, 
le ver à soie s'avança vers le nord, et des mû- 
riers, introduits dans la basse Normandie, 
donnèrent momentanément d'assez beaux ré- 
sultats, Nous disons momentanément, parce 
qu'au bout de quelques années, soit à cause 
de la rigueur du climat, soit pour d'autres 
raisons, l'industrie séricicole fut abandonnée 
par les Normands et les Parisiens, qui en lais- 
sèrent le monopole aux provinces plus favo- 
risées parla température. Ce fut à la suite de 
ces essais entrepris, puismisde côté f quel'au- 
leur du Théâtre d'agriculture posa en prin- 
cipe que la culture du mûrier , c'est-à-dire 
l'éducation du verà soie, n'offrait d'avantages 
que dans les pays propres à la culture de la 
vigne. Peut-être n'avait-il pas tout à fait 
tort. 

Le mûrier et le ver à soie n'en pénétrèrent 
pas moins en Angleterre vers le xv* siècle, 
puis en Amérique. Ce ne fut que longtemps 
après que l'insecte précieux, dont nous nous 
occupons en ce moment, pénélra en Allema- 
gne, en Hollande, en Belgique, et de nos jours 
seulement en Suède et même en Russie. 

M.Honnberg, dans son Traité de lacullure 
du mûrier et de l'éducation des vers à soie 
en Belgique, s'exprime ainsi en ce qui con- 
cerne les progrèsde l'industrie séricicole dans 
son pays ; « Les premiers essais de cette cul- 
ture datent du milieu du xvm e siècle; ils n'eu- 
rent aucuns résultats ; renouvelés sous l'ad- 
ministration du prince Charles de Lorraine, 
ils ne furent pas plus satisfaisants. 

a Par suite de l'ignorance de ceux qui de- 
vaient diriger les expériences, l'on considéra 
comme impossible l'éducation des vers à soie 
en Belgique, et l'on abandonna les planta- 
tions de mûriers à la cognée des bûcherons. 

« Le gouvernement du roi Guillaume I", 
engagé par des personnes instruites des pro- 
cédés en usage pour la culture de la soie, 
établit en 1825 une magnanerie modèle en 
la commune de Meslin-l'Evêque, Cet établis- 
sement fut confié à la direction d'un Italien, 
RI. le chevalier de Beramendi. 

« Il fut planté bon nombre de mûriers 
que l'on fit acheter en France, et aussi tût que 
l'on put récolter de la soie, l'on fit revenir 
du même pays une fileuse expérimentée qui 
forma plusieurs élèves dans l'art de dévider 
les cocons. 

« Dès 1827 . l'on obtint à Meslin-l'Evêque 
d'excellente soie pouvant concourir, pour ia 
qualité, avec les meilleures soies françaises. 
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o Plusieurs parliculierss'adonnèrent aussi, 
dés celte époque, à la culture du mûrier, et 
prouvèrent par des expériences concluantes 
que le climat de la Belgique n'était contraire 
ni à l'Éducation du ver à soie, ni à la culture 
de l'arbre précieux dont la Feuille est em- 
ployée à le nourrir. 

« Après la révolution de 1830, le nouveau 
gouvernement belge prit sérieusement à cœur 
de développer cette industrie par une série 
de mesures judicieuses. 

« L'établissement de Meslin-l'Evéque fut 
confié à la direction intelligente de M. Ch. de 
Mevius, qui avait fait une élude spéciale de 
celle industrie dans les pays où elle est pra- 
tiquée avec le plus de succès. » 

Quelques années plus tard, la magnanerie 
de Meslin-l'Evéque, ne donnant pas des ré- 
sultats avantageux, quant à la culture du 
mûrier, à cause de l'humidité du sol, on la 
transporla à Forest, près de Bruxelles. 

M. E. Desmarest, dans son article sur le 
ver à soie, inséré dans le Dictionnaire d'his- 
toire naturelle de d'Orbiguy, émet l'espoir 
que l'éducation du ver à soie finira par 
s'étendre dans le nord de la France et avec 
succès. Nous ne sommes pas de cet avis; les 
éleveurs de la Normandie ou de la Flandre 
française, pas plus que ceux des environs de 
Paris, ne pourraient produire la matière pre- 
mière avec les mêmes avantages que les 
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elles sont blanches ou d'un blanc légèrement 
jaunâtre, avec deux ou trois raies de couleur 
brunâtre en travers; les supérieures sont 
marquées d'une tache brunâtre aussi et en 
forme de croissant; elles sont, en outre, re- 
courbées à la manière d'une faucille cl dé- 
bordées par les ailes de dessous lorsque l'ani- 
mal est au repos. Les anlenncs du papillon, 
que dans le vulgaire on désigne ordinairement 
sous le nom de cornes, sont d'un gris foncé- 
La chenilledu papillon, alors qu'elle éclôt, 
est couverte de poils qui la font paraître gri- 
sâtre ou noirâtre, poils qui tombent au mo- 
ment de la première mue; dans l'âge adulte, 
ce ver à soie a une couleur d'un blanc bleuâ- 
tre ou verdâlre et quelquefois même tirant 
sur le brun. Ceux qui ont cette dernière 
teinte sont désignés sous le nom de mauri- 
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éleveurs du Midi. Sans les droits de douane 
qui pèsent à la frontière belge sur les soieries 
lissées exportées de France, il csl évident 
pour nous que les éleveurs belges perdraient 
plus qu'ils ne gagneraient à cultiver le mû- 
rier et à nourrir le ver à soie. Il y a des in- 
dustries qui no se soutiennent que par la 
protection ou la prohibition; or, celle de la 
soie est dans ce cas pour beaucoup de pays. 
Autrefois, on cultivait la \igne en Norman- 
die et les vignerons y trouvaient leur compte, 
mais le jour où les droits de péage el ceux 
de province à province ont disparu, la vigne 
a dû disparaître également, parce que les 
cultivateurs normands se trouvaient dans 
l'impossibilité de soutenir la concurrence des 
producteurs de la basse Bourgogne el de la 
Champagne. 

Le ver à soie est une chenille qui provient 
des œufs d'un papillon de nuit. Linné donna 
à ce papillon le nom latin de bombyx mori, 
c'est-à-dire bombyx du mûrier; plus tard, 
quelques entomologistes le nommèrent la- 
siocampus mori, autrement dit lasiocampe 
du mûrier; de nos jours enfin, on l'a baptisé 
du nom de seriearia mori ou séricaire du 
mûrier. C'est ce dernier nom qui est adopté 
par le plus grand nombre des naturalistes. 

Ce papillon, dont voici le portrait, est d'as- 
sez petite taille; ses ailes étendues ont d'un 
bout à l'autre à peu près 50 millimètres; 
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cauds. La tète est grise et petite; les stigma- 
tes, c'est-à-dire lesouverluresqui servent à la 
respiration el qui sont placées sur les côtés, 
sont bordés de noir; il porte à l'extrémité 
opposée à la tête une queue ou plutôt un 
tubercule assez semblable à la corne des che- 
nilles des sphinx avec lesquelles il a quelque 
ressemblance. A la suite de ses différentes 
mues, qui sont au nombre de quatre, ce ver 
s'enveloppe, pour passer à l'état de chrysalide, 
d'un cocon de soie blanche, jaune ou vert 
pomme. Le ver à soie transformé en chrysa- 
lide, ainsi que nous venons de le dire, reste 
dans son cocon pendant une quinzaine, se 
change en papillon qui perce l'enveloppe , 
devient libre, s'accouple et meurt aussitôt 
après avoir satisfait ce besoin de la nature 
et donné des œufs. Ce sont ces œufs que 
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l'on appelle communément graine de ver à 
soie, qui au bout d'un certain temps don- 
nent naîssauce aux chenilles ou vers en 
question. 

CONSEKVATIOK DES OEUFS, COUVAISON ETÉCLO- 

siott. — « Avoir de bons œufs, dit M. Char- 
rel, de Voreppe, est chose très-essentielle 
sans doute, mais ce n'est pas tout; les bons 
œufs resteront dans une complète inertie 
pendant cinq ou sis. mois, quelles que soient les 
transitions almosphérîquesauxquclles ils se- 
ronleiposés; mais, dans nosclimats, cedélai 
de cinq ou six mois ne suffit pas. 11 nous est 
indispensable de proroger ce délai de trois 
ou quatre mois au moins, et c'est justement 
pendant ce délai de prorogation que le 
danger est plus grand, que le danger de la 
formation prématurée des embryons est le 
plus à craindre; à celte époque les précau- 
tions les plus minulicuses doivent être prises, 
pour leur maintenir leur inertie. Les bons 
œufs, ceux dont on obtiendra des sujets vi- 
goureus, sur lesquels les maladies acciden- 
telles seules pourront avoir prise, sont ceux 
qui, maintenus frais et sans fermentation 
anticipée, sont soumis à l'éclosion dans cet 
état de complète inertie, doués encore de 
toutes les facultésdont ilsétaientdoués après 
la ponte. 

« Pour bien conserver les œufs de vers à 
soie, il faudrait le plus possible, après avoir 
fait procéder à l'accouplement et à la ponte, 
comme la nature le ferait elle-même, l'imiter 
encore pour la conservation des œufs ; c'est- 
à-dire, qu'après la ponte, au lieu de placer 
ces omis immédiatement daDS des lieux froids 
et humides, il faut au contraire, pendant le 
premier mois au moins, les laisser exposés 
aux diverses variations de la température, 
dans un lieu aéré, à l'abri toutefois des 
rayons du soleil, dont les sphinx et les pha- 
lènes nocturnes cherchent, avec le plus grand 
soin, à préserver leurs œufs , en les pondant 
dans des lieux obscurs et abrités. Ces œufs, 
exposés ainsi . pendant un cerlain temps, à 
l'action atmosphérique, prennent toute la 
consistance dont ils ont besoin; le vernis 
ou enduit qui les enveloppe , et qui sert à 
les faire adhérer à l'objet sur lequel ils ont 
été pondus, acquiert toute la fermeté dont 
il a besoin pour préserver l'œuf de la fermen- 
tation ; il convient ensuite de les placer dans 
un lieu aéré et sec. dont la température soit 
progressivement inférieure à celle du lieu où 
ils furent pondus, et cette température doit 
progressivement diminuer à mesure qu'on 
s'éloigne de la ponte; elle peut même, et ce 
n'est pas un mal , atteindre le degré le plus 
voisin de zéro. Cette basse température doit 
être, s'il est possible, maintenue pendant 
trois ou qualre mois, jusqu'à la fin de février. 
Une lempéralure plus douce, une chaleur 



encore progressive doit ensuite leur être 
donnée, pourvu loutefois que celte transition 
n'atteigne pas plus de l2»Réaumur(15'' cen- 
tigrades), jusqu'à l'époque de la mise à 
incubation. H faut éviter, autant que faire 
se peut, les transitions subites du froid au 
chaud ou du chaud au froid, à quelles époques 
que ce soit. Avant la formation de l'em- 
bryon, elles altèrent l'œuf, et après sa for- 
mation, elles sont mortelles pour lui. C'est à 
ces transitions subites, auxquelles sont expo- 
sés les œufs , que l'on fait voyager après 
l'expiration du délai naturel de l'éclosion, 
c'est-à-dire en janvier, février, mars et avril, 
que nous devons souvent le développement 
précoce de l'embryon pendant le voyage, et 
ensuite sa mort dans su coque, lorsque après 
sa formation, nous soumettons les œufs à une 
température de J>° ou 6" Réaumur pour les 
conserver encore pendant un mois ou deux. 

« La plupart des œufs livrés au commerce 
dans nos pays s'expédient en mars ou avril, 
A celte époque, les voitures publiques sont 
autant d'éluves chauffées à 18 ou 21 degrés; 
elles contiennent une atmosphère humide, 
elles sont de véritables incubateurs; si les 
œufs y passent deux ou trois jours, l'embryon 
se forme, et lorsqu'ils parviennent à destina- 
tion, si la feuille des mûriers n'est pas en- 
core développée, on les place dans un lieu 
frais pour les conserver; ils subissent une 
transition du chaud au froid , une grande 
partie des embryons péril , et ceux qui 
résistent, languissent dans leurs coques et 
contractent une multitude de maladies ori- 
ginelles les plus sérieuses, n 

M. Charrel rapporte à ce propos le fait 
suivant : en janvier 1839, il fit un voyage 
en Italie et se procura de la graine de vers à 
soie chez un éducateur des environs de 
Milan. Il rapporta dans le département de 
l'Isère 120 grammes de cette graine, vers la 
fin de février, après avoir pris en route des 
précautions assez minutieuses pour qu'elle ne 
s'échauffât point. Ainsi ill'avaitenferméedans 
uneboîtede plomb el avait eu Je scinde faire 
placer sa malle dans la partie la plus fraîche 
de la voiture. De retour chez lui, il mit de 
suite la boite aux œufs dans une cave, dont 
la température ne s'élevait pas à plus de 
7" Kéaurnur environ (8 ou 9* centigrades), 
puis, pour s'assurer s'ilsétaienl en parfait état, 
il en soumit une petite partie à l'incubation, 
et ne fut pas peu surpris de voir les vers 
éclos le quatrième jour. Il devenait évident 
pour lui que les œufs avaient souffert pen- 
dant le voyage, et en effet quand vint le 
moment de faire éclore les autres, c'est-à- 
dire environ deux mois plus lard , il n'eut 
pas à se louer du résultat; il obtint des 
vers à soie d'une couleur rousse, c'esl-à-dire 
maladifs, attendu que la couleur brune vio- 
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lacée seule est un indice de sanlé. Us finirent 
lous par succomber à différents âges, 

Quelques auteurs recommandent tout sim- 
plement, pour conserver les œufs de vers « 
soie, de les placer aussitôt après la ponle 
dans des bottes de fer-blanc ou tout autre 
vase percéde petits trous et de les suspendre 
soit à la voûte d'une cave, soil dans un cel- 
lier ou un endroit frais quelconque; ils 
recommandent en outre de les sortir pendant 
quelques minutes lorsque la température est 
asse?, basse et sèche, afin de les aérer et de 
prévenir la fermentation ou moisissure. 

Aussitôt que l'on est en mesure de nourrir 
les vers, on songe nécessairement à faire 
éclore les œufs. L'époque de l'éclosion n'est 
pas, on le pense bien, la même partout, 
puisqu'elle est subordonnée à la végétation 
du mûrier qui se fait plulùt sous les climats 
du Midi que du Nord. Avant de procéder à 
la couvaison, on doit choisir son heure, de 
façon que la feuille ait atteint son plus grand 
développement, alors que les vers, atteignant 
l'époque de la troisième ou de la quatrième 
mue, ont un très-grand appétit. Si l'éclosion 
des œufs arrivait prématurément, c'est-à-dire 
àuneépoqueoù les feuilles du mûrier seraient 
trop jeunes, la perle de l'éleveur serait con- 
sidérable; si elle arrivait trop tard, les feuilles 
seraient trop dures, et de plus les grandes 
chaleurs, qui sont à craindre pendant l'édu- 
cation, pourraient survenir avant la montée 
des vers à la bruyère, ce qui déterminerait 
de fâcheux résultats. Le véritable moment 
de mettre couver les œufs doit être enlre les 
deux extrêmes dont nous venons de parler. 
Il est impossible de le fixer; c'est aux obser- 
vateurs des différents pays, aux hommes 
d'expérience dans l'art de ta sériciculture, à 
te rechercher de leur mieux. Parfois des va- 
riations brusques de température , un prin- 
temps précoce ou tardif, déroutent toutes les 
combinaisons, mais ce sont des cas excep- 
tionnels. 

Dans les premiers jours d'avril, en Belgi- 
que, et plus tût en France, on prend la toile 
ou le coton sur lesquels ont été déposés les 
œufs ; on plie ces linges en plusieurs doubles 
et on les plonge dans de l'eau très-claire, où 
on les agite de haut en bas , afin de bien 
mouiller le linge et les œufs , et on laisse 
tremper le tout pendant cinq minutes, selon 
les uns , pendant un quart d'heure , selon 
M. Charrel. Ce même auteur recommande de 
les tremper ensuite dans du vin rouge ou 
blanc, qui a la propriété de ramollir parti- 
culièrement l'enveloppe des œufs. D'après 
lui , le vin doit avoir, ainsi que l'eau, de 13 
ù 15° centigrades, et le bain doit être de deux 
heures. N'oublions pas de faire observer que 
cette seconde lotion ne se fait que lorsque 
les œufs, détrempés d'abord dans l'eau du 



premier bain , ont été détachés du linge. 
« Il est convenable, ajoute- t-il , pour ceux 
qui ont eux-mêmes leurs œufs , de faire les 
deux lotions l'une après l'autre, vingt quatre 
heures au plus avant la mise à incubation. Si 
les œufs sont destinés à voyager et que l'on 
veuille les détacher longtemps avant la mise 
à incubation, la détrempe doit être faite avec 
de l'eau ayant au plus îi ou 6" Réaumur 
(6 et demi à 7 et demi centigrades). Si l'on a 
l'intention de faire éclore sur les linges, et 
c'est, à mon avis , le meilleur procédé , on 
trempe ces linges dans un vase d'eau pendant 
une demi-heure, on les étend ensuite à l'om- 
bre dans un appartement aéré, dont la tem- 
pérature ne s'élève pas au-dessus de 13» Réau- 
mur (1 o'° centigrades) ; vingt-quatre heures 
après, on répète la même opération pendant 
deux heures, dans un vase plein de vin, et 
l'on étend de nouveau les linges dans le même 
appartement auquel on peut donner un degré 
ou deuxdegrés detempératuredeplus, c'est-à- 
dire 13 ou I V Réaumur; lorsque les linges 
ont atteint un degré de dessiccation imparfaite, 
c'est-à-dire lorsque, sans être mouillés , il 
leur reste encore un peu d'humidité, on les 
place alors dans l'éluve ou dans la couveuse 
ou incubateur qui les attend. » 

La plupart des éleveurs, à tort ou à raison, 
ne procèdent pas tout à fait de la même 
manière que M. Charrel. Le plus souvent, au 
bouldecinqou six minutes,on relire de l'eau 
le linge chargé des œufs de ver à soie ; on le 
laisse égoutter, puis on l'étend sur une table 
et l'on détache avec précaution les œufs en 
question au moyen d'un grattoir en bois. 
Cela fait, les œufs détachés sont mis dans un 
vase et recouverts d'eau; alors, on les lave 
bien, de façon à dissoudre la substance gom- 
meuse qui les enduit encore, et on jette le 
tout sur un filtre en linge ou un tamis ordi- 
naire; l'eau passe et les œufs restent, On les 
lave de nouveau pour séparer ceux qui au- 
raient pu s'agglutiner; on filtre encore, on 
laisse égoutter quelque temps sur le filtre , 
puis on place les œufs ainsi égoultés sur des 
linges parfaitement secs , que l'on étend à 
l'ombre, et on les remue de temps à outre 
pour bien les diviser. Une fois desséchés, on 
les verse dans des assiettes sur une épaisseur 
d'environ un centimètre et on les place dans 
un endroit sec et frais , en attendant le mo- 
ment de les faire éclore. 

« Toute la graine qu'on met à éclore, écrit 
M. Ronnberg, ne vient pas à bien ou ne vient 
pas en temps utile ; il faut sacrifier un assez 
grand nombre de vers dans les premiers âges, 
à une époque où ils n'ont pas encore une 
grande valeur; tout compte fait, il est rare 
que, dans les meilleures éducations, on élève 
plus de la moitié de la graine que l'on a 
mise à éclore. Nous avons vu qu'avec 1 ,000 ki- 
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logrammes Je feuilles et 50 moires carrés de 
claies, on pouvait obtenir !i0,000 cocons ; il 
faudra donc mettre à l'éclosion 80,000 ou 
100.000 graines (60 ou 80 grammes) par 
•J,000 kilogrammes de feuilles que l'on vou- 
dra consommer, el 50 mètres carrés de claies 
dont on pourra disposer. » 

Si l'on abandonnait les oeufs de vers à soie 
a eux-mêmes, l'éclosion se ferait tout natu- 
rellement , mais avec irrégularité, et puis 
elle serait presque toujours tellement tardive 
sous nos climats, qu'au moment de la nais- 
sance des vers, les feuilles du mûrier seraient 
trop coriaces pour leur servir de nourriture. 
Ç'est pour éviter ce double inconvénient que 
I on fait éclorc la graine par des moyens arti- 
ficiels, qui sont des chambres ou des étuves 
convenablement chauffées , ou bien encore 
des couveuses ou des incubateurs. Lorsqu'on 
veut procéder à l'incubation . l'on doit avoir 
soin de no pas transporter brusquement les 
œufs de la cave ou du cellier dans la cham- 
bre à température élevée où aura lieu l'éclo- 
sion; on commence par habituer la graine 
aux transitions de température. M, Charrel 
parait recommander, entre autres appareils 
d'incubation, l'incubateur Buisson et la cou- 
veuse de Crest, tandis qu'un grand nombre 
d'autres éleveurs donnent la préférence à la 
couveuse de M. Jules Liron d'Airoles. Dans 
les campagnes du midi de la France, on en 
est encore , sous te rapport de l'incubation, 
aux vieux systèmes des derniers siècles: ainsi, 
il est d'usage, dans l'Isère par exemple, de 
placer la graine de vers dans de tout petits 
sacs, que les femmes portent sur. elles, ou 
qu'elles placent, la nuit, dans leur lit. La 
chaleur du corps amène nécessairement l'é- 
closion de la graine; mais cette manière de 
procédera toutes sortes de désavantages qui 
la condamnent. Tantôt la graine ainsi couvée 
reçoit beaucoup de chaleur , tantôt elle en 
reçoit peu, selon que les couveuses se livrent 
à des travaux rudes ou à des travaux légers. 
Les fréquentes et brusques transitions de 
température que subissent les œufs de vers 
à soie leur sont funestes et contribuent à bon 
nombre d'insuccès, dont les éleveurs ne se 
rendent pas compte. 

Ce qu'il y a de mieux ù faire, c'est de re- 
courir aui appareils, dont il a été question 
tout à l'heure, et dont nous ne donnerons pas 
la description ici, attendu qu'ils sont du res- 
sort des livres spéciaux plutôt que de celui 
d'un dictionnaire d'agriculture. 

La graine que l'on se propose de faire cou- 
ver doit être placée sur des claies garnies de 
fort papier et sur une épaisseur de 2 ou 
5 millimètres au plus. Ainsi étendue, on re- 
couvre œufs et claies avec de l'étoffe quel- 
conque , dans le seul but do soustraire les 
œufs à la lumière du jour, car il est bon que 



I l'incubation se fasse dans une demi-obscu- 
rilé. 11 va sans dire que, l'incubation se fai- 
sant soit dans une chambre, soit dans un 
appareil quelconque , le détail le plus im- 
portant de l'opération consiste dans l'en- 
tretien d'une température convenable. Cette 
lempéralure devra être pendant les deux pre- 
miers jours d'environ 17° et demi centigra- 
des, puis on l'élèvera tous les jours d'un de- 
gré , de façon que le dixième jour elle se 
trouvera portée à environ 27» centigrades, 
température que l'on maintiendra pendant 
les onzième et douzième jours. 

Tous les jours, on a soin de remuer une on 
deux fois les œufs avec une cuiller ; cela, 
dit-on, favorise l'éclosion; on a soin en outre, 
lorsque la température tombe à 22 ou 23" 
de placer des vases pleins d'eau dans la 
chambre d'incubation , afin que les vapeurs 
do celle eau humectent un peu l'atmosphère 
du lieu, car on a remarqué que de l'air chaud 
trop sec était défavorable à l'éclosion. 

On reconnaît que les vers se forment à la 
couleur blanchâtre que prennent les œufs 
vers te huitième ou neuvième jour de l'incu- 
bation; alors, on étend sur les œufs en ques- 
tion des feuilles de papier criblées de petits 
trous ou bien encore, au lieu de papier, on 
emploie du canevas. Les premiers vers qui 
éclosent et qui sortent par les trous du pa- 
pier ou du canevas, sont rebutés et mis de 
côté lorsqu'ils sont en petit nombre , mais 
s'ils sont nombreux, on peut les conserver ; 
le second, le troisième et le quatrième jour, 
l'éclosion devient générale, les vers sortent 
de toules parts, et plusieurs fois par jour on 
fait la levée des feuilles de papier ou du ca- 
nevas ; mais passé le quatrième jour, on 
rebute comme les premiers les vers qui vien- 
nent à éctoresi tardivement. Il y a des pré- 
cautions à observer pour faire passer les vers 
à soie de la chambre d'éclosion à la chambre 
de l'éducation qui doit être aussi rapprochée 
que possible de la première. Ainsi le premier 
jour du transport, si les vers sont nés sous 
une température de 27» centigrades, on de- 
vra tenir la chambre d'éducation à 27° égale- 
ment, afin que les jeunes vers n'aient pas à 
souffrir de la moindre transition brusque; 
mais le lendemain, on abaissera d'un degré 
et ainsi lesjours suivants, jusqu'à ce que l'on 
atteigne le degré voulu pour l'élevage, qui 
varie entre 21 et 23" centigrades. 

Education. — Les vers, aussitôt qu'ils ont 
quitté la chambred'éclosion pour passer dans 
l'atelier d'éducation, sont mis sur des claies 
quatre fois plus grandes que l'espace qu'ils 
occupaient au moment de l'éclosion. On leur 
donne alors de la nourriture à heures régu- 
lières et huit fois par jour, jusqu'à ce qu'ils 
aient fait leur première mue, c'est-à-dire le 
plus ordinairement pendant cinq, six ou sept 



VE!l 



629 



jours. Celle nourriture consiste en feuilles de 
mûrier ; cependant il paraît qu'à défaut de 
ces feuilles, on pourrait à la rigueur nourrir 
les vers à soie avec des feuilles de scorsonère, 
de ronce sauvage, de rosier, d'orme, d'épine- 
vinclle,de pissenlit, de pariélaire, de laitue, 
d'érable deTartarie, deeameline, demactura 
aurantiaca, etc. Maisil y aurait inconvénient, 
dit-on, à vouloir les soumettre à ce régime 
pendant tout le temps de l'éducation ; on ne 
doit recourir aux végétaux que nous venons 
do nommer que temporairement et dans des 
cas d'absolue nécessité, comme,'par exemple, 
lorsque des gelées tardives viennent, à l'épo- 
que de l'incubation des œufs, détruire les 
feuilles du mûrier. Les feuilles du mûrier 
noir donnent uno soie fine et nerveuse, ce- 
pendant, on se sert surtout du mûrier blanc 
dans les magnaneries , parce qu'il est plus 
recherché par les chenilles et les nourrit 
mieux. Les feuilles du mûrier multicaule 
passent également pour excellentes. 

Certains éleveurs pensent que l'on peut se 
dispenser d'enlever la litière pendant les deux 
premiers âges, attendu, disent-ils, qu'elle 
se dessèche facilement et ne gêne point les 
insectes; d'autres éleveurs, au contraire, 
veulent qu'on délite quatre jours après la mise 
des vers dans l'atelier d'éducation, et que 
cette opération de propreté ait lieu assez fré- 
quemment. surtout, bien entendu , lorsque les 
larves prennent de la grosseur , mangent 
beaucoup et rendent des déjections considé- 
rables. Ce nettoyage des claies est la chose 
du monde la plus facile ; il suffit d'étendre 
au-dessus de ces claies et à portée des vers, 
des Ûlets chargés de feuilles de mûrier; les 
vers ne tardent pas à se faufiler entre les 
mailles, et l'on profite du moment de leur re- 
pas pour exécuter le délitement. 

Une autre opération non moins importante 
que celle-ci, et qui doit être faite de lemps 
en temps, porte le nom de dédoublement- Elle 
consiste à enlever un certain nombre de vers 
au fur et à mesure de leur développement. 
Sans cela, ils finiraient par se toucher et par 
manquer d'espace. En bonne pratique, il est 
établi qu'il doit toujours y avoir enlre deux 
vers assez d'espace pour en contenir un troi- 
sième ; autrement dit, les vers ne doivent ja- 
mais occuper plus des deux tiers de la claie, 
et lorsqu'ils ont atteint leur complet déve- 
loppement, il n'en tient guère plus de 1,000 
à 1 ,500 sur un mètre carré. Le dédoublement 
se fait par les mêmes moyens que le délite- 
ment; on se sert d'un filet chargé de feuilles 
que l'on enlève aussitôt qu'on le voit chargé 
d'une quantité assez considérable de vers 
pour que ceux restants ne soient plus gênés. 
N'oublions pas d'ajouter, en ce qui touche ce 
premier âge de l'éducation, que les feuilles de 
mûrier doivent être servies assez finement 



découpées, tandis qu'il n'en est pas précisé- 
ment ainsi pour les autres âges. 

Le second âge d'éducation, c'est-à-dire le 
lemps qui s'écoule entre la fin delà première 
mue et la fin de la seconde mue, varie enlre 
quatre et cinq jours. Pendant cetle période, 
il n'est pas nécessaire de découper la feuille 
aussi menue que dans la première; on peut, 
comme précédemment, maintenir le nombre 
des repas à huit; toutefois, pour réduire les 
frais de main-d'œuvre, il n'y aurait pas d'in- 
convénient à les réduire à six, sans préjudice 
bien entendu de la quantité des aliments qui 
augmentent nu fur et à mesure que les vers 
se développent en grosseur. Dans cette se- 
conde période, il est d'usage d'abaisser d'un 
degré ou d'un degré et demi la température 
de l'atelier. U va sans dire que l'on doit au 
besoin déliter et dédoubler. 

La troisième période d'éducation, qui va 
jusqu'à la troisième mue inclusivement, dure 
de cinq à six jours. Elle nécessite les mêmes 
soins d'éducation que les deux périodes pré- 
cédentes; seulement, comme la troisième mue 
parait être, entre toutes, la plus douloureuse 
pour les insectes, il est bon de surveiller 
assidûment l'atelier, d'y maintenir une tem- 
pérature égale et de ne pas négliger les soins 
de propreté et le dédoublement. A la sortie 
de celte troisième mue, les premiers repas 
doivent êlre peu copieux. 

Le quatrième âge, qui dure jusqu'à la fin 
de la quatrième mue, comprend un espace 
de temps de sept à huit jours. Les soins à 
donner pendant celte période ne diffèrent pas 
de ceux que nous avons indiqués plus haut; 
seulement, on peut se dispenser de couper, 
la feuille et la servir entière. Quatre délile- 
ments sont nécessaires, attendu que les dé- 
jections sont abondantes et humides, et que 
leur fermentation rapide compromettrait la 
santé des vers. Quelques éleveurs réduisent 
le nombre des repas à quatre , mais la plu- 
part préfèrent encore en donner cinq ou six. 

Le cinquième âge, qui suit la quatrième 
mue, dure de neuf à dix jours. C'est alors 
que le ver acquiert son complet développe- 
ment ; aussi, durant cette période, consomme- 
t-il quatre fois plus de feuilles que pendant 
les quatre autres. Dans ce moment, il est 
sujet à toutes sortes d'accidents et de mala- 
dies; c'est pourquoi l'on doit redoubler de 
vigilance, de soins et de propreté. La venti- 
lation est surtout nécessaire pendant cette 
période. Parvenu à son entière grosseur, le 
ver à soie présente le volume ci-dessous : 
Dans cet état, les vers sont sur le point de 
filer leurs cocons et de se changer en chrysa- 
lides. On reconnaît celte disposition aux 
caractères suivants : « Leurs excréments, 
naguère secs et fermes, dit M, Charrel, de- 
viennent mous et humides; leur corps, d'un 
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blanc mal et opaque , devient clair et trans- 
parent; l'appétit qui, hier encore, était pro- 
digieux, diminue eteesse tout h coup ; il fuit 
la feuille; sa présence l'inquiète, il cherche 



I un point isolé où il puisse respirer à l'aise et 
se débarrasser soit en transsudant, soit en le 
déjectant par le tuba intestinal, l'excédant 

I d'eau qui le gêne ; dès lors les litières de- 




Vers ayant toute sa grosseur. 



viennent humides et fétides, l'almo sphère de 
l'alelier est voisine de la saturation ; mais 
l'insecte, après s'être débarrassé d'une très- 
faible portion de l'eau que son corps con- 
tient, s'agite de nouveau , son inquiétude 
augmente; lui, naguère si paresseux, et 
qui avait peine à se mouvoir et à parcourir 
l'espace de la longueur de son corps, si ce 
n'était pour courir après une feuille, devient 
un intrépide voyageur; il franchit les uns 
après les autres ceux de ses frères qui se 
trouvent sur son passage; de temps en 
temps il s'arrêle, et comme le font tous les 
aveugles, ii agile à droite et à gauche sa tête 
diaphane, il tâtonne enfin, pour savoir s'il 
n'existe pas à sa portée une plante, une 
brindille, un moyen d'ascension quelconque | 



qui lui permette de fuir cette feuille qu'il dé- 
teste et cette atmosphère humide si nuisible 
à sa position actuelle. Si le bonheur lui fait 
rencontrer cet objet qu'il cherche, il s'en 
empare sans hésiter , il grimpe avec résolu- 
tion jusqu'à ce qu'un obstacle l'arrête dans 
son ascension, ou jusqu'à ce que, pressé d'en 
finir avec son existence de chenille, il trouve 
un lieu convenable pour y jeter les bases de 
l'édifice qui doit le soustraire pendant son 
sommeil à la voracité de ses ennemis. j> 

Dès que l'on s'aperçoit des signes dont il 
vient d'être question, on prépare ce que l'on 
nomme la montée des vers. Pour cela, on dis- 
pose entre deux rangées de claies, ainsi que 
l'indique la figure ci-dessous, de petits fais- 
ceaux de bruyère, de genêt, de bouleau, de 




Ciibane pour la montée des vers. 



paille de colza, etc. , etc., dont la partie 
supérieure s'affaisse cl se recourbe sous la 
pression de la claie d'en haut. Ces petits 
faisceaux sont en lignes distantes de 30 à 
55 centimètres les unes des autres. Les vers 
moulent à la bruyère, puisque c'est la for- 
mule consacrée, choisissent un endroit favo- 
rable pour s'y fixer et commencent à filer 
leurs cocons. Tous les vers ne montent pas 
en même temps, et l'on tient pour une belle 
montée celle qui n'exige pas plus de vingt- 
quatre heures. Il suit de là que les retarda- 
taires se trouvent exposés à recevoir les dé- 
jeetions des premiers venus , et l'on est 
obligé de les enlever en même temps que la 



litière pour les porter sur d'aulrcs claies éga- 
lement recouvertes de faisceaux de bruyère, 
de genêt, de paille de colza, etc., où ils finis- 
sent par monter. Tout le temps de la montée, 
il importe de maintenir la température de 
l'atelier à 21» centigrades environ et de 
faire en sorte que l'atmosphère de cet atelier 
soit parfaitement sèche. Dans le cas où l'air 
du dehors serait un peu frais ou agité par le 
vent, on aurait soin d'en garantir rigoureu- 
sement les vers à soie. Mais aussilûl que ces 
vers se sont enveloppés de leur soie, il n'y 
a pas d'inconvénient à aérer l'atelier de 
lemps en temps; un peu plus tard même, 
lorsque les cocons qui enveloppent les eue- 
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nilles sont complètement terminés, on peut 
sans crainte aucune donner de l'air, alors 
même qu'il ferait froid au dehors et que le 
vent agiterait l'atmosphère. Toutefois, il est 
prudent de s'en tenir à un terme moyen 
quant à la température, et de ne pas plus 
esposer les cocons en formation à un froid 
\if qu'à un air trop chaud, attendu que le 
froid durcit la soie, empêche le travail de 
l'insecte, et que d'aulre part une chaleur 
assez intense précipite le travail des chenilles 
et donne une soie de qualité inférieure. Les 
éleveurs recommandent en outre de ne pas 
Iroubler les vers à soie dans leur travail et 
de ne faire aucun bruit dans l'atelier. 

Il faut aux vers à soie trois ou quatre jours 
pour former leurs cocons, après quoi ils se 
transforment en chrysalides. Sept ou huit 
jours après la montée, on peut donc, dans les 
cas les plus ordinaires, faire la récolte de la 
soie, autrement dit, procéder au dé ramage, 
qui consiste à enlever les cocons des rameaux. 
On enlève d'abord les faisceaux qui ont été 
occupés par les vers les plus diligents à la 
montée, on les étend sur un drap , on déta- 
che les cocons avec soin et on les met dans 
des corbeilles. 11 ne reste plus ensuite qu'à 
vendre immédiatement les cocons ou à faire 
périr les chrysalides, si l'on ne trouve pas à 
s'en défaire de suite. Si l'on he procédait pas 
à la destruction de ces chrysalides, il y aurait 
éclosion de papillons , et les cocons troués 
n'auraient plus qu'une très -mince valeur. 
1/étouffement de ces chrysalides est une opé- 
ration délicate et assez difficile; si le moyen 
employé n'est pas énergique , beaucoup de 
chrysalides échappent à la mort et se méta- 
morphosent en papillons; si, au contraire, le 
moyen est trop énergique , il peut se faire 
que la soie soit brûlée. Deux procédés sont 
mis en usage pour cet élouffement : le pre- 
mier consiste à exposer les cocons dans un 
four, pendant un quart d'heure environ, après 
la cuisson du pain. Si ce four était trop 
chaud , il en résulterait l'inconvénient que 
nous avons signalé tout à l'heure. Le second 
procédé consiste à esposer les cocons à un 
courant de vapeur d'eau. Dans ce cas, on n'a 
pas à craindre que la soie soit brûlée, mais 
on a l'inconvénient de l'humecter et d'être , 
par suite, obligé de travailler à sa dessicca- 
tion. 

Il va sans dire que l'on ne détruit pas 
toutes les chrysalides des vers à soie ; on 
conserve nécessairement les plus beaux co- 
cons, afin d'avoir des papillons niâtes et fe- 
melles et avec eux des œufs ou graines de 
vers à soie. On réserve à cette intention ceux 
des cocons qui ont été filés les premiers, les 
plus fermes aux extrémités, les plus élasti- 
ques et les plus réguliers dans leurs formes. 
M. Charrel, ainsi que la plupart des éleveurs, 



a remarqué uns différence dans la forme 
des cocons qui doivent produire des papil- 
lons mâles ou des papillons femelles ; lecocou 
de la femelle est le plus gros, et le cocon du 
mâle présente, dans son milieu, un étrangle- 
ment plus sensible que celui de cette der- 
nière. On forme avec les cocons en question, 
des chapelets que l'on suspend dans la ma- 
gnanerie, ou bien on les jelte pêle-méle dans 
des corbeilles , en ayant soin , toutefois, de 
ne pas confondre les mâles avec les femelles. 

l'our faciliter l'éclosion des papillons, on 
commence par enlever avec soin la bourre 
qui enveloppe les cocons, ou bien, ainsi que 
le recommande M. Charrel, pour ce qui con- 
cerne les femelles, il est convenable d'enta- 
mer une des extrémités des cocons avec un 
instrument tranchant. Ces précautions prises, 
on place les cocons sur des claies en loile dans 
un atelier ou chambre chauffée de 19 à 
'centigrades. Dans ces conditions, les papil- 
lons sortent de leurs enveloppes au bout de 
douze ou treize jours , et l'on s'aperçoit de 
leur éclosion prochaine à l'humidité de l'ex- 
trémité du cocon. Au fur et à mesure que les 
papillons sortent, on les place sur des claies 
couvertes de papier. L'on a soin de séparer 
les mâles des femelles , alin d'éviter les ac- 
couplements prématurés. On fait son choix 
dans le nombre ; on rejette ceux qui sont mal 
conformés et on conserve, au contraire, ceux 
de belle apparence. Nous devons ajouter que 
l'éclosion doit se faire sinon dans une obscu- 
rité complète, tout au moins dans un demi- 
jour irès-affaibli. 

Quelques éleveurs recommandent égale- 
ment de faire procéder à l'accouplement dans 
cette demi-obscurité, mais M. Charrel n'est 
point de cet avis : « A six heures du soir, dit-il, 
si la température est de 15 à 1G» Réaumur, et 
à quatre, si elle est de 18 à 20» Kéaumur, 
j'ouvre les volels pour donner de la lumière 
et mettre les mâles en mouvement; je les 
prends alors et je les réunis aux femelles : 
Au même instant ils se cherchent et s'accou- 
plent. 

« Au fur et à mesure que les couples se 
forment et adhèrent étroitement, je prends 
les mâles et les femelles en même temps par 
les ailes et je les place sur les linges où les 
femelles doivent pondre. Ces linges, qui sont 
en laine ou en coton , sont tendus et incli- 
nés à 45". 

« Le lendemain matin, dès l'aube du jour, 
une partie des mâles ont déjà quitté les femel- 
les, je les enlève et les jette ; je procède alors 
à la séparation de ceux qui sont encore ac- 
couplés, ce qui, à celle époque, est très-facile, 
l'adhérence n'existant pour ainsi dire plus. » 

La ponte dure , pour chaque femelle , en- 
viron quarante-huit heures , pourvu qu'il y 
ait obscurité complète dans la pièce. Si la 
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lumière y pénétrait, ou si elle avait lieu le 
jour an lieu d'avoir lieu la nuit , la ponte 
serait beaucoup plus lente. Une fois les œufs 
pondus, on les laisse pendant une quinzaine 
au moins sur les linges et à la température 
ordinaire do la chambre; du moins c'est là la 
manière de procéder indiquée par M. Char- 
rel ; mais nous nous empressons d'ajouter que 
la grande majorité des éleveurs procèdent 
différemment. Ces derniers, aussitôt la ponte 
terminée , enlèvent* Jes femelles , plient les 
toiles dès qu'elles sont sèches et les descen- 
dent dans la cave jusqu'au printemps suivant, 
en prenant, bien entendu, la précaution de 
les soustraire le mieux possible à la voracité 
des rats, qui sont très-friands de graines de 
vers à soie. 

Maiadies des vF.ns A soin. — Les vers à soie 
sont sujets à diverses maladies , parmi les- 
quelles nous citerons la vacherie ou grasse- 
rie , la consomption , la jaunisse, les lui- 
sants ou luzeites et la muscardine. 

La vacherie ou f/rasserie est une sorte 
d'cnllure qui se déclare ordinairement à l'é- 
poque des mues. Les vers qui en sont atteints 
sont plus blancs que les autres, et pour ainsi 
dire graisseux au loucher. Ils vont, viennent, 
mangent, se développent, mais ne produisent 
point de soie. 

Les vers atteints de la consomption sont 
désignés sous les noms de passés ou flétris. 
ïts se développent mal , mangent peu, finis- 
sent même par perdre tout à fait l'appétit, 
deviennent faibles par conséquent et n'ont 
pas la furec de résister à la pression de leurs 
voisins; aussi, pour peu que les dédouble- 
ments soient négligés, on les trouve étouffés 
sur les claies, principalement après la troi- 
sième mue. 




Vor passé ou flétri. 



La jaunisse n'attaque ordinairement les 
vers à soie qu'au moment où ils sont sur le 
point de monter à la bruyère, d'après ce que 
rapporteM. Ronnberg ; maisd'aprcs M. Char- 
rel, elle se déclare à tous ics âges et surtout 
dans les premiers temps de l'éducation. C'est, 
dit-il, après la deuxième et la troisième mue 
que la presque totalité des cas ont eu lieu 
chez lui. Au début du mal, ajoule-t-il, les 
vers perdent l'appétit , leur tûte se colore 
d'une teinte jaune ; cette couleur, après vingt- 
quatre heures, envahit tout le corps; alors 
ils cherchent à fuir et à gagner la bordure 



de la claie ; ils laissent après eux une traînée 
gluante et jaune. Le plus ordinairement, ils 
succombent au bout de trente-sis heures et 
dans un état de bouffissure. 




VtH" atteint de la jaunisse. 



Les luisants ou luzeites sont les noms que 
l'on donne à des vers malades qui ne peuvent 
muer, ni s'allonger, ni grossir. On les recon- 
naît à leur peau luisante, à leur tête petite 
et à leur marche continuelle. On attribue 
cette maladie au manque de soins. 




Vers atteints do la clairette un Inzr.tlc. 



La muscardine est, de toutes les affections 
qui frappent tes vers 'à soie, la plus redouta- 
ble et la plus terrible; elle est causée par un 
champignon du genre bolrylis, et, chose 
étrange, lïnsecte attaqué parait jouir de la 
meilleure santé, même à l'instant où il va 
mourir. M, Guérin-Méneville a écrit sur cette 
maladie un rapport dont nous croyons devoir 
extraire quelques passages : « La muscardine, 
dit-il, est une maladie contagieuse produite 
chez les vers à soie et chez d'autres insectes 
par la végétation d'un cryptogame du groupe 
des moisissures . découvert par Bassi et 
nommé par Balsamo bolrylis bassiana. 

« Cette plante semble ne pouvoir se déve- 
lopper que dans le corps des vers ou insectes 
vivants très-sains et très-vigoureux ; elle se 
propage par les graines ou sporules qui sont 
déposées sur d'autres vers ou d'autres in- 
sectes , par le contact immédiat ou par l'air. 

« Quand des graines tombent sur un ver 
à soie , elles sont probablement absorbées 
par les pores de sa peau ou par les organes 
de la respiration et pénètrent ainsi dans son 
corps. La germination eu incubation de ces. 
graines est d'autant plus rapide que les vers 
à soie sont dans un âge plus avancé; ainsi, 
par exemple, six à huit jours ont suffi dans le 
cinquième âge, pour amener la mort de la 
plupart des vers infectés. 

« Dans les cas tes plus ordinaires, vingt h 
vingt-quatre heures après sa mort , le ver 
prend une teinte rosée plus ou moins intense 
et devient de plus en plus dur ; ce n'est que 
vingt à vingt-quatre heures plus lard encore, 
suivant la température , qu'il commence à 
blanchir légèrement par la sortie des pre- 
miers rameaux du cryptogame. 
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n A partir de cette époque, les rameaux 
du cryptogame, croissant rapidement, ren- 
dent le ver de plus en plus blanc. La plante 
fleurit, si l'on peut s'exprimer ainsi, et vers 
la centième heure elle est en pleine fructifi- 
cation ; les graines se détachent au moindre 
toucher, au moindre souffle, alors seulement 
le ver blanchit les doigts comme le ferait de 
la craie. » 

Lorsque la muscardine pénètre dans une 
magnanerie , elle y fait des ravages affreux 
et n'épargne que les vers atteints déjà d'au- 
tres maladies. 




Vsi' i'i soie mort tic la muscardine depuis quatre jours. 

II est difficile, pour ne pas dire impossible, 
de guérir les vers atteints des maladiesque 
nous venons d'indiquer ; ce qu'il va de mieux 
à faire, c'est de les prévenir autant que pos- 
sible en se procurant do la bonne graine et 
en prenant toutes les attentions qu'exige la 
conduite d'une magnanerie. 

On a essayé, non pas de guérir la muscar- 
dine. mais de désinfecter les établissements 
où elle avait causé ses ravages ; on s'est servi 
pour cela de lessives de potasse , de dissolu- 
tion d'alun , de sulfate de cuivre ou coupe- 
rose bleue dissous dans de l'esprit-de-vîn , et 
l'on a obtenu, assure-t-on, d'assez bons résul- 
tats parfois. M. Guérin-Méneville a conseillé 
de faire évaporer de l'essence de térében- 
thine dans les ateliers occupés par les vers 
et dans les lieux où sont les graines. 

Nous terminerons cet article sur les vers à 
soie, en disant que les excréments qu'ils four- 
dict. d'ac iurriTrnR. — t. h. 



nissenl en abondance sont utilisés comme 
engrais et jouissent, assurc-t-on, de proprié- 
tés fertilisantes très-prononcées. 

Vers. — Aux articles douve, fiuihf,- 
cmkl'iie et iiiDATiDEs, nous avons déjà fait 
connaître une partie des animaux parasites 
connus sous les noms à'entosoaires, d'hel- 
minthes, de vers; il ne nous reste plus ici 
qu'à parler de ceux qui vivent dans les in- 
testins de l'homme. Ils sont au nombre de 
quatre cl ont reçu les noms de Iricocé- 
phale trichiurc, â'ascaride vermiculaire 
ou oxyure vermiculaire, d'ascaride tom- 
bricoïde ou vulgairement de lombric , de 
tœnia ou ver solitaire. 

1° Le tricocéphate Irichiure a le eorps 
mince; sa tête est si déliée que jusqu'à ce jour 
on n'a pu l'étudier convenablement ; il est 
long de 4 à 5 centimètres. On le rencontre 
ordinairement dans le gros intestin, surtout 
chez les individus atteints de fièvre typhoïde 
ou chez les femmes qui à la suite de couches 
succombent à une inflammation du péritoine. 
Ce ver est du reste assez rare et ne manifeste 
sa présence par aucun symptôme qui per- 
mette de lo reconnaître pendant la vie. 

2° L'oxyure ou ascaride vermiculaire a 
la tête obtuse entourée d'une membrane vé- 
siculairc transparente; son corps est blanc, 
filiforme, arrondi, long à peinede îi à 10 mil- 
limètres; la femelle a lu queue effilée comme 
une alêne très-déliée et est toujours de deux 
à trois fois plus longue que le mâle. Ce ver, 
qui habite le gros intestin, se trouve surtout 
dans la partie inférieure de cet organe ; il 
n'est pas rare de le rencontrer dans les plis 
de l'anus, où sa présence détermine des dé- 
mangeaisons très- vives, des picotements, des 
fourmillements qui se manifestent^ surtout 
le soir et lorsque les individus qui en sont 
atteints sont couchés. Ce parasite, qui est 
commun chez les enfants, est rare chez les 
adultes, et plus rare encore chez les vieil- 
lards. Des frictions que l'on fait à l'anus 
avec l'onguent mercuriel suffisent souvent 
pour faire disparaître les démangeaisons et 
le malaise qu'il occasionne; maissi l'on veut 
s'en débarrasser complètement, il faut avoir 
recours à des lavements préparés avec une 
décoction de lanaisie, do scmeri-contra ou 
d'autres substances qui ont pour résultat de 
le faire périr. 

S" Vascaride lombricoïde ou lombric a 
le corps arrondi, allongé, d'un rouge pale et 
parfois brunâtre; sa tète et sa queue sont 
plus minces que le reste du corps, cepen- 
dant la première est toujours plus petite que 
la dernière; sa longueur varie entre 8 et 
30 centimètres, et sa grosseur à sa partie 
moyenne est de 5 à 4 millimètres. 11 n'existe 
1 pas de signe qui puisse permettre d'affirmer 
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que ces vers existent dans le petit intestin, 
lieu où ils séjournent d'habitude. On ne 
peut acquérir la certitude de leur pré- 
sence que par la sortie d'un ou de plusieurs 
d'entre eux; il y en a souvent un très-grand 
nombre dans les intestins sans que rien 
vienne manifester leur existence. Cependant 
lorsque quelques symptômes que nous allons 
énumérer se rencontrent chez un individu, 
on peut avoir une forte présomption qu'il 
existe des vers chez lui. 

Ces symptômes sont : un dégoût pour les 
aliments qui alterne avec un appétit vorace, 
une haleine fétide, des renvois d'une odeur 
aigre, une démangeaison presque continuelle 
dés ailes du nez, la pâleur et la bouffissure de 
la face avec des yeux (ernes et cernés, la di- 
latation de la pupille, un amaigrissement 
parfois considérable, enfin des sueurs acides, 
des grincements de dents pendant le som- 
meil, quelquefois une petite toux sèche et fa- 
tigante, des coliques qui occupent surtout les 
environs du nombril, des vomissements d'une 
eau claire et aigre, etc. 

Les premiers de ces symptômes ont une 
valeur plus grande que les derniers ; cepen- 
dant, comme nous l'avons dit.ee n'estquepar 
la réunion d'un assez grand nombre d'entre 
eux que l'on peut avoir la certitude que les 
parasites qui nous occupent se trouvent chez 
un individu. 

Ces vers déterminent encore chez les en- 
fatils des convulsions violentes, du délire, 
de la surdité; on voit parfois quelques petits 
malades devenir aveugles ou éprouver un sen- 
timent de strangulation presque insuppor- 
table. 

La mousse de Corse, le semen-contra, l'ar- 
moise, la tanaisie, l'absinthe, le calomel, et 
une foule d'autres substances ont été propo- 
sées pour combattre les lombrics, mais pour 
ne pas répéter ce que nous avons à dire à cet 
égard, nous renverrons nos lecteurs au mot 
vermifuge. Seulement nous dirons encore ici 
un mot des causes occasionnelles auxquelles 
on attribue principalement la formation des 
vers et des moyens d'en préserver les enfants 
ou les personnes qui sont sujettes à ces para- 
sites. 

En général , on considère comme pouvant 
prédisposer au développement des vers dans 
tes intestins, le tempérament lymphatique, 
l'habitation dans des lieux humides et mal 
aérés, la mauvaise qualité des aliments, etc. 
Parmi les aliments, ceux que l'on considère 
comme les plus propres à donner naissance 
aux vers, sont les fruits aqueux et verts, les 
légumes, le cidre, le lait fermenté, le beurre, 
le fromage, les farineux. Une cause qui chez 
les enfants favorise encore la formation des 
vers, c'est l'irrégularité dans les repas qui 
sont distribués à des heures variables et sont 



tantôt trop abondants, tantôt au contraire 
ne le sont pas assez. On a constaté que dans 
les pays humides et froids, comme la Hollande 
par exemple, les vers attaquaient les indivi- 
dus de tous les âges. 

D'après les causes occasionnelles qui, de 
l'avis de tous les médecins, déterminent la 
production des vers, il est facile de com- 
prendre que les moyens de s'en préserver 
doivent être : 1° d'éviter les lieux humides ou 
au moins de se mettre à l'abri de l'humidité 
à l'aide de vêtements chauds; 2» d'avoir une 
alimentation animale et de bonne qualité, 
de ne faire usage que rarement de légumes, 
de ne manger que des fruits bien mûrs et de 
boire du vin ou de la bière; 3° de prendre de 
l'exercice au soleil et de combattre par là et 
par les moyens que nous venons d'indiquer 
la tendance lymphatique qui se rencontre 
chez ta plupart des individus qui ont beau- 
coup de vers. 

4= Le tœnia ou ver solitaire a le corps 
aplati ; allongé, articulé, sa léte est très-pe- 
tite, presque invisible à l'œil nu et munie de 
quatre suçoirs au centre desquels se trouve 
parfois un disque surmonté de crochets. Ce 
ver est blanc, demi-transparent; sa longueur, 
qui est très- variable, est toujours considéra- 
ble; il atteint souvent de 7 à 10 mètres et 
plus. Son cou, qui est d'abord filiforme, s'é- 
largit peu à peu et se continue avec le corps 
dont la largeur est fréquemment d'un centi- 
mètre et plus. On donnait autrefois le nom 
de vers cucurbitains aux derniers frag- 
ments ou anneaux de taenia, qui, chargés 
d'œufs fécondés, étaient rendus par les ma- 
lades, et on avait fait à tort de ces anneaux 
une espèce de vers particulière. 

Quelques auteurs prétendent que l'on peut 
soupçonner la présence du tœnia chez les in- 
dividus qui sont sujets à des coliques dont le 
siège est vers le nombril, quand ces coliques 
ne sont pas suivies ou accompagnées de diar- 
rhée, et surtout si le malade éprouve parfois 
dans le ventre un sentiment de tournoie- 
ment. Du reste, on reconnaît facilement 
l'existence du tœnia. parce que les individus 
qui en sont atteints en rendent dans leurs 
selles des portions plus ou moins considé- 
rables. 

Divers traitements ont été employés pour 
détruire les espèces ou les variétés diverses 
de ce genre de vers. Nous donnerons ici les 
trois plus usités. 

1* Le traitement par l'écorce de la racine 
du grenadier. La dose habituelle de cette 
écorce est de 64 grammes pour deux litres 
d'eau que l'on fait bouillir jusqu'à ce qu'ils 
se réduisent à moitié. Cette décoction doit 
être bue dans la journée et préparée avec de 
l'écorce fraîche. {Voyez du reste l'article 
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2° Le traitement de madame Noufflers : I 
ce traitement consiste à prendre tous les ma- 
tins, pendanlhuit jours, 12 grammes de fou- 
gère mâle en poudre dans 12S à 180 grammes 
d'eau distillée de fougère mille ou de tilleul, 
et deux heures après un bol purgatif com- 
posé de : 

Protochlorure de mercure, 60 centigrammes. 

Scammonée 60 » 

Gomme-gulte 25 « 

Confection d'hyacinthe, 
quantité suffisante. 

On prend, après ce bol, un verre ou deux 
d'infusion de Ihé vert, dont on continue de 
faire usage aussitôt que les évacuations ont 
commence. Si ce bol ne purge pas suffisam- 
ment, on donne en outre 8 ou 6 grammes do 
sulfate de soude. On peut, à la place de ce 
purgatif, administrer 64 grammes d'huile 
de ricin, 

3" Le traitement de Bourdïer. On fait pren- 
dre au malade, le matin à jeûn, 4 grammes 
d'élher sulfurique dans un verre de décoction 
de fougère mâle, puis,quelquesinstants après, 
on donne au malade un lavement composé 
de même, de 4 grammes d'élher et d'un verre 
de décoction de fougère. Une heure après on 
lui administre 6i grammes d'huile de ricin. 
On continue le traitement trois jours de 
suite, à moins que le ver ne soit expulsé dès 
le premier ou le second jour car alors il est 
inutile de continuer. 

On n'est complètement débarrassé du tœ- 
nia que lorsqu'on a rendu la tête de ce ver; 
tant que cette portion reste, il a beau perdre 
un grand nombred'anneaux, il repullule avec 
rapidité cl continue d'exister. 

Vei'derean. — Nom donné au lézard 
vert dans certaines localités. (Voy. lézard.) 

Vcrdesse ou verdasse.— Variété 
de cépage à raisin blanc cultivé à Sassenage, 
département de l'Isère. Son grain a un peu 
la forme de l'olive. Il donne un vin blanc de 
première qualité pour le pays. 

Verdet. — C'est un sel de. cuivre, au- 
trement dit de l'acétate de cuivre, qui se 
forme toutes les fois que l'on met du cuivre 
en contact avec du vinaigre ou acide acétique. 
Souvent, dans le vulgaire, on confond le 
verdet avec le verl-de-gris, qui est un carbo- 
nate de cuivre. Ces sels sont de couleur verte 
l'un et l'autre, et l'un et l'autre aussi des 
poisons terribles. 

Le vert-de-gris n'a pas besoin de vinaigre 
pour se former; il se produit toutes les fois 
que des ustensiles de cuivre, bassines ou 



chaudrons, des pièces de monnaie, des sous 
sont soumis à l'influence de l'air humide. 

Le verdet ne se forme qu'autant que le 
cuivre est en contact avec du vinaigre. On 
en fabrique pour les arts des quantités con- 
sidérables qui donnent de belles couleurs 
vertes. Pour cela, on place de minces lames 
de cuivre dans du marc de raisin qui a subi 
la fermentation acide. 

" Toutes les fois, dit M. Gîrardin, que des 
liqueurs ou des mets additionnés de vinaigre 
se refroidissent et séjournent dans des vases 
de cuivre, ils se chargent d'une certaine 
quantité d'acétate de cuivre et acquièrent à 
l'instant des propriétés extrêmement délé- 
tères. C'est là ce qui explique ces accidents 
si fréquents dans nos ménages, par l'impré- 
voyance ou la négligence des domestiques. 
On peut bien faire bouillir du vinaigre dans 
des casseroles de cuivre, parce qu'à chaud 
cet acide ne dissout pas sensiblement le 
cuivre ; mais pour peu qu'on l'y laisse refroi- 
dir, l'air pénètre jusqu'au métal à travers 
le liquide, et l'oxyde formé se dissout. 

« Il y a plusieurs de nos préparations 
alimentaires qui renferment presque toujours 
de l'acétate de cuivre, et qui, par cela même, 
produisent des accidents très-graves, dont la 
véritable cause restele plussouvenl ignorée. 
Tels sont les cornichons et les câpres confits 
dans le vinaigre, les prunes à l'eau-de-vie, 
la liqueur d'absinthe, l'oseille cuile, dont la 
belle couleur verte provient presque toujours 
des vases de cuivre dans lesquels on les pré- 
pare. Parfois aussi on les colore à dessein en 
y faisant séjourner des sous, ou en y ajou- 
tant un peu de vert-de-gris. En 1854, j'ai 
trouvé, dans de l'absinthe verte vendue à 
Kouen, une proportion considérable d'acé- 
tate de cuivre; aussi, une personne qui en 
avait bu avait éprouvé de violentes coliques. 
En 1858, j'ai analysé de l'oseille qui pro- 
duisait de très-fortes purgatiors chaque fois 
qu'on en mangeait; elle renfermait aussi une 
grande quantité de cuivre, parce qu'on 
l'avait fait cuire dans une bassine de cuivre 
rouge. 

« On ne saurait donc, ajoute M. Girardin 
en terminant, apporter trop de soins dans 
le choix des substances alimentaires, et ou 
ne devrait manger des cornichons et autres 
substances confites dans le vinaigre ou l'eau- 
de-vie qu'après s'être assuré préalablement 
de leur parfaite innocuité. » 

Verdier. — Nom vulgaire du bruant 
jaune et dequelqucs autres espèces d'oiseaux. 

(Voy, BHDANT.) 

Verge d'or. — (Voy. solidago.) 
Verger. — Le plus ordinairement, l'on 
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ne s'occupe que des arbres de jardins ou 
d'espalier, soumis les uns et les autres à une 
taille régulière. Ceux-ci pourtant, ainsi que 
nous l'avons dit dans notre petit Traité de 
ta culture des arbres fruitiers, no sont pas 
les seuls dignes de notre attention et de nos 
soins. A eûlé des arbres de luxe et de fan- 
taisie, auxquels nous tenons à faire porter 
de gros fruits par le moyen de la taille, 
c'est-à-dire du reflux de la séve, et quelque- 
fois aux dépens de la qualité, il y en a de 
modestes, dont on se préoccupe moins, qui 
poussent a la grâce de Dieu, sans contrainte, 
les rameaux au vent, libres comme des sau- 
vageons. C'est ce que nous appelons les 
arbres à plein vent, les hautes-tiges, les 
arbres de haut jet, les arbres de verger. Leurs 
fruits sont moins gros, moins beaux, sédui- 
sent moins l'œil dus gourmands, produisent 
moins d'effet sur les tables que ceux des 
arbres soumis invariablement à la taille et 
au palissage; mais ce n'est point une raison 
pour les dédaigner, beaucoup dans le nombre 
ont de précieuses qualités, et si leurs pro- 
duits ne se recommandent pas toujours 
par la mine, ils se recommandent souvent 
par leur saveur délicate ou par les services 
qu'ils rendent. 

C'est pour cela que nous accordons une 
grande importance aux vergers dans tous les 
pays, et principalement en nous rapprochant 
du Nord; car sous les climats brumeux, hu- 
mides et un peu froids , la séve est si abon- 
dante et si fougueuse qu'il y a souvent dan- 
ger à multiplier les plaies sur les arbres. 
C'est la source des chancres. 

Ce que nous avons dit de la plantation des 
arbres en général , s'applique en particulier 
aux arbres de haut jet. Seulement, comme 
ils prennent plus de développement que les 
pyramides, il est évident qu'il faut les éloi- 
gner davantage les uns des autres. On fera 
donc bien de les distancer d'une vingtaine 
de mètres dans les terrains riches, et d'une 
quinzaine au inoins dans les terrains ordi- 
naires. 

Les arbres d'un verger n'cxigentni autant 
de soins, ni autant de surveillance que les 
arbres d'un jardin, par la raison toute simple 
que les premiers sont libres, tandis que les 
seconds cherchent à le devenir. Il y a satis- 
faction d'un côté, il y a gêne do l'autre; 
mais ce n'est point une raison pour aban- 
donner trop à eux-mêmes ces arbres de 
verger. Il n'en coûte guère de les visiter une 
fois tous les liuil jours ou seulement toutes 
les quinzaines. 

Aussitôt après leur plantation, donnez à 
chacun d'eux un tuteur solide, planté autant 
que possible du coté du nord ou des vents 
dominants, puis entre l'arbre et le tuteur, 
placez des coussins de paille ou de mousse 



I pour prévenir le froissement des écorecs. 
Une fois la reprise de l'arbre assurée, ne 
laissez ni drageons se développer en terre, 
ni pousse partir de la tige. Ce que ces pous- 
ses et ces drageons mangeraient de séve 
serait autant de perdu pour les branches qui 
ne larderaient pas à languir. Or, quand les 
branches se portent mai, les racines ne se 
portent pas bien. Toutes les fois que des 
petits bourgeons se développent sur la tige 
d'un arbre, il y a cent à parier contre un que 
la séve est gênée dans ses mouvements par 
l'écorce, et que , ne pouvant arriver à desti- 
nation, elle se crée des issues de loin en 
loin. C'est ce qui se voit quand un arbre 
meurt par la lêlo ; la séve qui monte des 
racines développe durant son trajet toutes 
sortes de bourgeons inutiles et de chétive 
apparence. Dans ce cas, facilitez autant que 
possible la montée de cette séve, en faisant 
deux ou trois incisions à l'écorce sur toute 
la longueur de la tige. Aussitôt l'étrangle- 
ment cesse, la sévû circule, monte, descend, 
accomplit ses fonctions à l'aise et ne s'épuise 
plus en produits avortés. 

Me permettez jamais à l'herbe de pousser 
dru au pied de vos arbres, de manière à 
former gazon; remuez de temps en temps la 
terre avec une houe ou une fourche de fer à 
trois dents, en ayant soin de ne pas attaquer 
les racines, cl vous vous en trouverez bien. 

Au bout de six ou sept ans, si vos arbres 
ont trop de vigueur et ne semblent pas dis- 
posés à se mettre à fruits, courbez plusieurs 
branches en automne au moyen de ficelles, 
afin de contrarier le mouvement de la séve, 
et il se formera des boutons à fruits au prin- 
temps. 

Si, au contraire, vos jeunes arbres se cou- 
vraient de fleurs en trop grande quantité, 
ce serait une marque de dépérissement. Il 
faudrait, dans ce cas, enlever une partie des 
fleurs, inciser l'écorce des branches dans le 
sens de leur longueur, donner de l'engrais 
et arroser pour relancer la végétation. 

Quand vos arbres seront en plein rapport, 
vous dégagerez l'intérieur de telle sorte que 
l'air et le soleil y pénètrent facilement; vous 
enlèverez avec soin les rameaux morts et les 
chicots ou onglets; vous supprimerez les 
rameaux gourmands qui pourraient prendre 
naissance au coude que forment certaines 
branches el ferez des incisions longitudinales 
sur ces parties coudées, afin que la séve ne 
s'y arrête plus et continue sa route. Vous 
n'oublierez pas non plus, par un temps sec, 
de nettoyer les mousses et les lichens avec 
une brosse longue et dure. 

Quand vos arbres se feront vieux et pré- 
senteront une écorce rugueuse, rude, cre- 
vassée, vous enlèverez une partie de celle 
écorce au printemps, avec une racloire ou 
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raelelle en fer, puis vous laverez le tronc 
ainsi rajeuni avec de l'eau de chaus. Quand 
vos arbres auront atteint l'âge où les fruits 
commencent à di'générer,à se fendiller, à de- 
venir graveleux et perdent beaucoup de leur 
valeur, vous rapprocherez les branches, au- 
trement dit vous les scierez et les grefferez 
en couronne. 

Quand enfin vos arbres seront complète- 
ment épuisés, vous les arracherez, vous en- 
lèverez sur une étendue de trois ou quatre 
mètres la terre usée qui les aura nourris; 
vous la remplacerez par de la terre neuve et 
substituerez un jeune arbre au vieil arbre 
mort. 

En Belgique, comme en France, on fait 
grand cas des vergers. On en jugera par 
l'cxlrait suivant de V Agriculture -pratique 
de la Flandre: « En Flandre, les vergers 
sont des propriétés agréables et très-produc- 
tives. Les plus beaux se trouvent dans les 
environs des grandes villes. On ne voit pas 
de cultivateur qui n'ait près de son habita- 
tion un verger grand ou petit, d'après l'im- 
portance de son exploitation, la situation et 
la qualité du sol. Les vergers élendus offrent 
une grande facilité pour l'entreLien du gros 
bétail qui, dans l'été, y trouve une nourri- 
ture salubre : on l'y mène paître le matin 
de 9 à 11 heures, et l'après-midi de 4 à 7. 
Ces vergers sont plantés de toute espèce 
d'arbres à fruits, tels que pommiers, poi- 
riers, cerisiers et merisiers : ces deux der- 
niers se voient davantage à proximité des 
villes, parce que les fruits y ont un débit 

plus facile et plus avantageux 

« Quelques amateurs ont soin de planter 
de noyers la partie occidentale du verger, 
parce que ces arbres s'élèvent très-haut, et 
offrent ainsi un abri contre les mauvais vents 
d'ouest, qui souvent l'ont tomber en octobre 
les pommes et les poires avant qu'elles soient 
en pleine maturité! je désapprouve cet usage, 
parce que l'herbe, sous les noyers, est telle- 
ment amère, que beaucoup de vaches ne veu- 
lent pas y paître. » 

En Belgique, la province de Liège est, à 
notre avis, celle qui possède les vergers les 
plus beaux et les mieux tenus. Chaque année 
tous les arbres sont dépouillés de leur bois 
mort, débarrassés avec la scie des branches 
■inutiles ou qui font confusion, raclés sur 
toute la lige, afin qu'il n'y reste pas d'écorec 
vieille; en un mot, les soins les plus intelli- 
gents et les plus assidus leur sont prodigués 
avec une attention qu'on ne saurait trop 
louer, ni offrir trop souvent en exemple. 

Il existe encore en Belgique une province 
où l'on lient beaucoup aux arbres fruitiers, 
par cela même que les bons fruits y sont 
rares et très- recherchés : c'est la province de 
Luxembourg. Malheureusement, quoi qu'on 



fasse, on n'y naturalisera point facilement 
des espèces ou variétés de qualité supérieure. 
Le climat s'y oppose, et à l'impossible nul 
n'est tenu. Cependant, avec quelques con- 
naissances en arboriculture, on arriverait cer- 
tainement en Ardenne à produire mieux que 
ce qui existe. Seulement, nous croyons que 
l'on ferait bien de s'en tenir surtout à la 
culture des grands arbres en espalier à bran- 
ches arquées et taillées longues, ou bien aux 
arbres de plein vent. Les pyramides, les 
vases, les éventails en espalier, les éventails 
en contre-espalier , en un mot toutes les 
formes qui nécessitent des tailles assez cour- 
tes et multipliées, réussissent difficilement ; 
il est rare que les chancres ne les attaquent 
pas au bout de quelques années et ne finis- 
sent par les rendre hideux k voir, {Voyez 

CHANCRES DES USURES.) 

VerjllS. — C'est le liquide que l'on 
exprime de raisins qui n'arrivent pas ou que 
l'on ne laisse pas arriver à maturité. Ce 
liquide très-acide possède une saveur par- 
ticulière qui le fait rechercher pour certaines 
préparations culinaires, où il remplace le 
vinaigre ou le jus de citron. On s'en sert aussi 
pour préparer des moutardes de table esti- 
mées, et l'on croit généralement que la 
réputation dont jouissent les moutardes du 
département de la CÔte-d'Or, vient de ce que, 
dans sa fabrication, on substitue le verjus au 
vinaigre, généralement employé ailleurs. 

Vermicelle. — Pâte préparée avec le 
gruau de froment, lorsqu'elle est de qualité 
supérieure, mais la plus grande partie du 
vermicelle vendu par le commerce ne rentre 
point dans cette catégorie. 

Vermifuges. — On donne le nom de 
vermifuges ou d'anthelmînthiquesh des mé- 
dicaments qui ont la propriété de faire mou- 
rir ou d'expulser les vers intestinaux. Parmi 
ces médicaments, ceux auxquels on donne en 
général la préférence, sont : le semen-contra, 
la mousse de Corse, la racine de fougère 
mâle, la racine fraîche de grenadier, la la- 
naisie, l'ail, le brou de noix, le camphre, la 
suie, Féther, l'huile animale de Dippel, le 
fiel de bœuf, le ealomêl, le mercure, l'élain, 
les huiles de ricin, de crolon tiglium, l'aloès, 
Icjalap, la scaminonée, la gomine-gutte, le 
sulfate desoude.et celui de potasse, etc., etc. 

Mais l'emploi de ces médicaments doit va- 
rier suivant que l'on a affaire aune espèce de 
ver ou à une autre. Ainsi, par exemple, le se- 
men-contra. la mousse de Corse, la tanaisîe. 
la fougèremllc, l'absinthe, sont des remèdes 
avec lesquels on combat avantageusement les 
lombrics. Les oxyures sont détruits aisément 
à l'aide de lavements composés avec des dé- 
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codions des plantes que npus v enons de nom- 
mer, ou bien avec des lavements d'eau froide, 
ou même par des onctions avec la pommade 
mercuriellc sur la partie inférieure du rec- 
tum. Quant au taenia, nous avons, à l'article 
vers, indiquéavec détail trois des traitements 
qu'on emploie pour le faire périr ou l'ci pui- 
ser; nous ajouterons seulement ici que le re- 
mède de madame NoufUers réussit surtout 
contre l'espèce connue sous le nom de bolrio- 
câphale. 

Il est cependant une substance qui jouit, 
d'après le savant M. Raspail, de la propriété 
de tuer tous les vers intestinaux. Cette sub- 
stance est le camphre. 

Comme il est souvent difficile de faire 
prendre au* enfants des vermifuges, nous 
croyons que nos lecteurs nous sauront gré de 
leur indiquer ici un Uniment avec lequel on 
réussit assez fréquemment à expulser les 
vers. Voici sa composition : 

Fiel de bœuf. 4 grammes. 

Savon de Venise 4 » 

Huile de tanaisie. quantité suffisante. 

On fait avec ce liniment des frictions sur 
le ventre pendant quelques jours. 

On peut encore appliquer sur le ventre des 
enfants des cataplasmes faitsavec de l'ait, de 
la tanaisie, de l'armoise, de l'absinthe, que 
l'on pile et qu'on écrase les uns avec les au- 
tres; ou bien des emplâtres composés d'ail, 
de camphre, d'éther. 

Enfin nous terminerons en donnant une 
formule qui est due à M. Cruveilhier et que 
ce professeur préconise beaucoup. 

Prenez : Follicules de séné . 4 grammes 

Rhubarbe 4 

Semen-contra ... 4 

Âurone 4 

Mousse de Corse . . 4 

Fleurs de tanaisie . 4 

Petite absinthe . . 4 

On fait infuser à froid toutes ces substan- 
ces dans 250 grammes d'eau ; on passe l'in- 
fusion et on y ajoute la quantité de sucre né- 
cessaire pour faire un sirop, dont on donnera 
tous les malins une cuillerée à bouche pen- 
dant Irois jours. 

En Bourgogne, on regarde comme excellent 
pour faire périr les parasites qui nous occu- 
pent le moyen suivant : le malin, à jeûn, on 
mange une croûte de pain frottée d'une ou 
deux gousses d'ail, et on arrose le tout de 
quelques verres de vin blanc; ce moyen est 
même tellement passé en habitude, que si 
deux personnes se rencontrent et que l'une 
d'elles propose d'aller tuer le ver, cela si- 
gnifie, allons boire le vin blanc qui lui aussi 
passe dans nos contrées pour un vermifuge. 



Vermillon. — C'est une combinaison 
de mercure avec le soufre, ou un sulfure de 
mercure, employé dans les arts comme cou- 
leur. (Voyez- mabre.) 



Verne. 



(Voyez aijsr.) 



Veron ou vairon. — Genre de pois- 
sons de la famille des Cyprinidécs. Le véron 
lisse, qui appartient à ce genre, est commun 
dans les rivières de France et de Belgique. 
Dans ce dernier pays il est surtout abondant 
dans la Meuse, l'Ourdie et les ruisseaux des 
Ardennes. Ce poisson est très-petit et n'at- 
teint guère que 10 centimètres dans sa plus 
grande longueur. En général, il est verdâlrc 
sur le dos et son ventre est pâle ; il est du 
reste Irès-sujet à varier sous le rapport des 
couleurs , non-seulement suivant son âge 
mais encore suivant la saison. 

Vcronais. — Variété de cépage connu 
aussi sous le nom de breton et que l'on cul- 
tive sur les coteaux de la rive gauche et de la 
rive droite de la Loire, dans les départements 
de Maine-et-Loire et d'Indre-et-Loire. Ce cé- 
page donne un raisin noir qui mûrit vers 
le 15 octobre et d'où l'on retire un vin rouge 
foncé, assez spiritueux, un peu dur, sans 
doute à cause du tanin qu'il renferme, et de 
très-longue garde. Le prix moyen de l'hec- 
tolitre est de 40 francs ; le rendement moyen 
de l'hectare est de 25 à 30 hectolitres. On 
cultive le véronais dans les terrains calcaires 
et caillouteux, à l'exposition du sud-ouest. 

Véronique* — Genre de plantes de 
la famille des Scrophulariées, dontun grand 
nombre d'espèces sont cultivées dans les jar- 
dins d'agrément, tandis que d'autres sont 
employées en médecine. Nous décrirons ici 
les plus remarquables qui sont : la véronique 
brillante, à feuilles de saule, de Benlham, 
de Virginie, élégante, maritime, à feuilles 
de gentiane, à épi, chamœdrys,à feuilles de 
germandrée. officinale et beccabunga. 

V ha véronique brillante forme un arbris- 
seau de 1 ou 2 mètres de hauteur ; elle est 
originairedela Nouvelle-Zélande; ses feuilles 
sont grandes d'un beau vert ; ses fleurs, d'un 
bleu violacé, sont disposées en grappes ser- 
rées au sommet des rameaux. Cette espèce 
produit un très-bel effet dans les jardins non- 
seulement par la beauté et le nombre de ses 
fleurs, mais aussi par l'élégance et la fraî- 
cheur de son feuillage. 

2° La véronique à feuilles de saule, qui 
est originaire des mêmes pays, est aussi une 
fort jolie plante qui s'élève à ta hauteur de 
3 à 5 mètres et a la forme d'un petit arbre 
grêle. Celle espèce est très-gracieuse. 

3° La véronique de Benlham est un petit 
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ai buste très-rameux, qui est remarquable par I 
ses feuilles coriaces, bordées d'une ligne 
blanche et duveteuse, et par ses fleurs 
grandes, abondantes, d'un bleu d'azur foncé 
avec des raies violettes. 

4° La véronique de Virginie est haute 
de 8 à 16 décimètres; ses feuilles sont dis- 
posées en anneaux ou vcrticillcs autour de 
la tige, et ses fleurs blanches forment un 
long épi. Cette plante, qui est fort jolie, est 
originaire de l'Amérique septentrionale. 

5° La véronique élégante fleurit au com- 
mencement de l'été ; elle est recherchée dans 
les jardins d'agrément pour ses jolies grappes 
de fleurs rosées. 

6° La véronique maritime, qui s'élève 
souvent jusqu'à 1 mètre de hauteur, est 
une plante qui a beaucoup d'apparence et 
dont les fleurs bleues ou blanches, disposées 
en épis, produisent un très-bon effet; sa tige 
et ses feuilles sont blanchâtres. 

7» La véronique à feuilles de gentiane 
ressemble beaucoup à la précédente, dont 
elle diffère surtout par ses tiges velues et par 
ses fleurs qui sont beaucoup plus grandes. 
C'est aussi une très-bonne espèce pour l'or- 
nement des parterres. 

8° La véronique à épi, qui se trouve à 
l'état spontané dans les bois secs et sur les 
pelouses montueuses de nos pays, est haute 
de 1 à 5 décimètres; sa tige est raide et 
presque toujours simple; ses feuilles sont 
disposées par paires le long de la tige et pla- 
cées vis-à-vis les unes des autres, fermes, 
dentées et terminées par une pointe obtuse ; 
ses fleurs bleues, qui s'épanouissent en juillet 
et août, sont rapprochées en un épi allongé, 
terminal, ordinairement unique, ou bien 
encore, mais rarement, accompagné de deux 
ou trois petits épis secondaires. Cette plante 
est d'un joli vert et très-propre à former des 
bordures. 

9° La véronique chammdrys, qui est con- 
nue aussi sous le nom de véronique pelit- 
chéne, est haute de 2 à 5 décimètres ; sa lige 
est faible et rampante ; ses feuilles ovales 
sont découpées et dentées, rugueuses et ve- 
lues en dessous; ses fleurs d'un bleu clair et 
veinées sont disposées en grappes lâches, 
allongées, d'un aspect très-élégant; elles 
s'épanouissent de mai en juin. Cette plante 
est commune dans les haies, les bois et les 
prés secs de nos pays, Elle convient aussi 
très-bien pour faire des bordures qui sont 
fort jolies. 

10° La véronique à feuilles de german- 
drée a une lige peu élevée et souvent cou- 
chée à la base; ses feuilles dentées sont 
un peu rugueuses; ses fleurs, assez grandes, 
d'un beau bleu, sont disposées en grappes 
allongées d'un effet et d'une élégance remar- 
quable ; elles paraissent en mai et juin. Cette 



plan! e se trouvecommunément sur les pelouses 
sèches et au bord des chemins. On l'emploie 
dans les jardins, comme les deux précédentes, 
à faire des bordures. 

11" La véronique officinale, qui est com- 
mune dans les bois, les prés et les pâturages, 
a de 1 à 3 décimètres de hauteur; sa tige 
est rampante et radicante, c'est-à-dire qu'elle 
pousse des racines ; ses feuilles sont opposées, 
dentées en scie et couvertes de poils courts; 
ses fleurs , d'un bleu très-clair, quelquefois 
rosées ou blanches, donnent naissance à un 
fruit comprimé et en forme de cœur renversé. 
Cette plante, qui est parfois employée en mé- 
decine , est sans odeur ; sa saveur est un peu 
anière, chaude et astringente. Elle convient 
surtout dans les catarrhes , la toux, l'asthme, 
laphlhisieet autres maladies de poitrine. On 
s'en est servi aussi pour combattre la jau- 
nisse, quelques affections de la peau, etc. On 
en prépare une infusion à la dose de 8 ou 1 S 
grammes pour un lilre d'eau. Dans quelques 
contrées on prend cette infusion en guise de 
thé, et Franck l'a vantée comme pouvant 
remplacer avantageusement la feuille qui 
nous vient de la Chine. 

1<2° Lu véronique beccabunga, connue sous 
les noms vulgaires de cresson de cheval, de 
véronique cressonnée, est une plante com- 
mune dans les lieux mouillés, les fossés, les 
ruisseaux, les fontaines, etc. Sa lige, haute 
de 2 à 5 déciinèlres, est faible, rampante, 
creuse à l'intérieur, arrondie et pour ainsi 
dire succulente; ses feuilles, opposées et den- 
tées, ont une queue très-courte; ses fleurs, 
d'un beau bleu , parfois blanches ou roses, 
forment des grappes lâches placées à l'aisselle 
des feuilles ou des rameaux. 

Le beccabunga est employé en médecine 
comme anliscorbutique; mais, comme il ne 
jouit pas des mêmes propriélés dans tous les 
temps et dans tous les lieux, on doit savoir 
l'époque à laquelle on doit le récolter, et les 
localitésdans lesquelles il acquiert surtout la 
saveur légèrement amère, ûcre et piquante 
qui le rapproche beaucoup du cresson et qui 
lui a valu ses noms vulgaires. On doit récol 
ter ces plantes lorsqu'elles sont prêtes à 
fleurir et qu'elles sont bien développées; 
plus tût ou plus tard elles ont perdu la plus 
grande partie de leur vertu; il faut préférer 
aussi celles qui végètent sur le bord des eaux 
et qui sont exposées aux rayons du soleil à 
celles qui croissent dans l'eau même ou à 
l'ombre, car ces dernières ont beaucoup 
moins de saveur et de piquant, et par con- 
séquent beaucoup moins de propriétés. Celle 
espèce convient dans les maladies dartreuses 
et scorbutiques; on l'a ordonnée aussi dans 
la phthisie pulmonaire, et dans diverses au- 
tres affections. 

On administre ordinairement son suc à la 
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dose do Ci à 125 grammes, soit seul, soit en 
l'associant à celui d'autres espèces anliscor- 
buliques. On fait aussi manger, cuites ou en 
salarie, les jeunes pousses du beccabunga. 
Enfin ses feuilles cuites sont appliquées par- 
fois eu cataplasmes sur certains ulcères, ou 
sur les tumeurs occasionnées par les hé- 
morrhoïdes. 

Vcrot ou TCrrot.— Variété de raisin 
de la basse Bourgogne, la même qui porte 
encore dans l'Yonne les noms de nérien ou 
iresseau. (Voy . ces mots.) 

Verrat. — {Voy. coenosr.) 

Verrine. — C'est le nom que donnent 
les jardiniers à des cloches excellentes, for- 
mées d'un certain nombre de morceaux de 
verres à vitre réunis avec du plomb. Les ver- 
rines sont plus avantageuses que les cloches 
ordinaires d'une seule pièce , mais elles ont 
l'inconvénient de coûter cinq ou six fuis plus 
cher. 

Verrue. — On donne le nom de verrue 
à des excroissances sessiles ou munies d'un 
pédicule, assez consistantes, parfois mobiles 
et superficielles, mais le plus ordinairement 
implantées dans l'épaisseur de la peau par 
des filaments blanchâtres. Ces «croissances 
ou végétations peuvent prendre naissance sur 
les diverses parties de la peau. 

On distingue deux sortes de verrues , la 
verrue commune ou sans pédicule et la ver- 
rue avec pédicule. 

La verrue commune , que tout le monde 
connaît, est sans pédicule ; elle est formée de 
petits prolongements du derme , qui sont 
distincts les uns des autres et lui donnent un 
aspectrugueux etcommefendillé ; en général, 
la forme de la verrue est arrondie. Cette petite 
tumeur est presque toujours indolore et on 
n'y reconnaît un peu de sensibilité qu'en la 
pressant assez fortement vers sa base; elle 
est ordinairement d'une couleur plus pâle 
que la peau qui l'entoure. On la rencontre 
principalement aux mains. 

La seconde espèce de verrue a un pédicule 
plus ou moins large ou mince; elle est lisse., 
blanche; tantôt elle conserve la couleur de 
la peau , tantôt elle est rougeàtre ; elle est 
dure au toucher, comme calleuse. ou bien au 
contraire elle est molle et Basque. Elle oc- 
cupe de préférence le cou , la poitrine, le 
dos, etc. , et parfois le visage. Ses formes 
sont très-variées, et si on la coupe ou 
qu'elle vienne à se rompre, il sort toujours 
de la petite plaie une certaine quantité de 
sang. 

Quelques médecins admettent comme une 



des causes des verrues , une prédisposition 
héréditaire; anciennement on les attribuait 
a un sang trop épais- Mais ce que l'on sait de 
plus certain à cet égard, c'est qu'elles se dé- 
veloppent principalement chez les individus 
malpropres , ou chez ceux qui sont obligés 
d'exécuter avec les mains des iravaux très- 
rudes. Il arrive parfais que les verrues se 
guérissent, pour ainsi dire, d'elles-mêmes, 
sans aucune espècede traitement; mais celle 
terminaison heureuse est rare; le plus sou- 
vent elles continuent à s'accroître et peuvent 
devenir gênantes par leur volume. 

On peut guérir les verrues de diverses ma- 
nières , soit en les caulérisant , soit en les 
enlevant avec un instrument tranchant. Sou- 
vent, lorsque la verrue a un pédicule, on se 
contente de lier ce dernier avec quelques 
brins de soie, de façonà l'étrangler, et sa tu- 
meur tombe au bout de quelques jours. A 
notre avis, l'excision de la verrue avec une 
paire de ciseaux courbes bien tranchants, 
puis la cautérisation avec le nitrate d'ar- 
gent , est le moyen que l'on doit préférer 
pour la guérison des verrues; mais comme 
un grand nombre de personnes redoutent les 
opérations sanglantes, quelque peu graves 
qu'elles soient , on doit pour elles avoir re- 
cours à la cautérisation. 

On cautérise, soit avec le nilrate d'argent, 
procédé toujours Jong , soit avec les acides 
nitrique ou sulfurique : on introduit un de 
ces liquides dans la verrue à l'aide d'un cure- 
dent ou d'un morceau de bois très-mince et 
très-effilé. On détruit encore fréquemment les 
verrues avec des remèdes populaires qui 
agissent aussi comme caustiques, mais d'une 
manière très-lenlc. Ainsi, par exemple, on 
vante les sucs de chélidoine, d'euphorbe, de 
figuier, une dissolution concentrée de sel am- 
moniac, l'eau de chaux, etc. 

Certaines personnes voient les verrues dé- 
truites repulluler chez elles avec une grande 
rapidité, quel que soit du reste le traitement 
que l'on a mis en usage. 

Vcrstois*. —Partie de la charrue. (Voy. 

CHMtBUE.) 

Vei*t-dc-gris. — C'est un carbonate 
de cuivre, c'est-à-dire un sel formé par 
l'oxyde de cuivre et l'acide carbonique. Ex- 
posez tout simplement du cuivre à l'air hu- 
mide, et le vert-de-gris ne tardera pas à se 
former. La couleur verte que vous remarquez 
par moments sur les vieux bronzes exposés 
aux intempéries des saisons, sur les vieux 
sous, les vieilles médailles, que vous rencon- 
trez parfois en labourant la terre, cette couleur 
verte, disons-nous , n'est autre chose que du 
vert -de - gris, et qui dit vert-de-gris, dit 
poison des plus énergiques. 
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Verte-longnc. — Variété de poire 
assez précoce et de bonne qualité. 

Verticillc. — En botanique, on donne 
le nom de verticille à une réunion de trois 
ou plusieurs feuilles , de trois ou plusieurs 
fleurs qui s'attachent autour de la lige ou des 
rameaux, en formant une espèce d'anneau. 
Les Heurs et tes feuilles qui présentent cette 
disposition sont dites verlicillées. 

Certaines fleurs, celles des labiées, par 
exemple, qui au premier abord semblent ver- 
ticillées. forment simplement deux faisceaux 
de fleurs qui sont opposés l'un k l'autre. On 
dit alors que ces fleurs sont disposées en faux 
vertieillcs. 

Veriigc ou vertige. — te vertige 
estunc maladie du cheval, danslaquelle cet 
animal a une tendance invincible à se porter 
en avant, à pousser la tête contre le mur ou 
conlrc les corps solides qui sont placés de- 
vant lui. el cela avec une violence telle, que 
non-seulement il se blesse, mais encore qu'il 
arrive parfois qu'il se fracture les os du 
crâne. Si on tient le cheval atteint de ver- 
tige attaché solidement à un piquet à l'aide 
d'une longe, il tourne continuellement. Ces 
symptômes sont tout à fait caractéristiques 
de la maladie qui nous occupe. Ils peuvent 
être produits, soit par une inflammation des 
membranes du cerveau, soit par une violente 
indigestion. Dans le premier eas, on a affaire 
au vertige essentiel . et dans le second au 
vertige abdominal. Comme ce dernier est de 
beaucoup le plus fréquent, c'est de lui dont 
nous traiterons surtout dans cet article. 

Les causes du vertige abdominal sont 
celles qui peuvent déterminer des indiges- 
tions: ainsi l'usage d'avoine trop nouvelle, 
d'aliments avariés ou de fourrages qui n'ont 
pas encore jeté leur feu, etc. , etc.. produi- 
sent souvent celle affection. Au début, l'ani- 
mal est triste, il frappe du pied, regarde son 
ventre, puis bientôt après, on voit le cheval 
tenir la tête basse appuyée contre la man- 
geoire, ses yeux deviennent hagards et ani- 
més, ses mouvements sont désordonnés, sa 
respiration est tourte et difficile ; une salive 
épaisse remplit sa bouche , en même temps 
il pousse sa têle contre le mur ou bien il 
tourne, comme nous l'avons dit, s'il est atta- 
ché à un piquet; il n'est plus possible alors 
de méconnaître le vertige; eu outre, une 
anxiété extrême, des signes de fureur, des 
convulsions viennent se joindre aux sym- 
ptômes que nous venons d'énumérer , et si 
l'animal n'est pas promptement secouru , il 
ne tarde pas à succomber; c'est ordinaire- 
ment l'affaire de quatre à cinq jours et quel- 
quefois moins. 

Le traitement du vertige abdominal est 

DM'.T. D'^CRICri.Tl'tlli, — T. II. 



d'autant plus difficile que les vétérinaires 
sont assez peu d'accord sur les moyens à 
employer. Nous croyons devoir empruntera 
M. ïieugnot ce qu'il dit à cet égard dans le 
lome II de la Maisonrustique duxix" 'siècle, 
« Depuis longtemps Gilbert a préconisé 
l'administration de l'émétique à haute dose 
dans le traitement du vertige abdominal ; 
cette méthode est, je ne sais pourquoi, géné- 
ralement tombée dans l'oubli, bien que l'émé- 
tique réunisscau plushautdegréles propriétés' 
désirables, puisque, chez les chevaux, il agit 
à la fois el comme évacuant très-énergique., 
el comme révulsif sur la muqueuse gastro- 
intestinale. Dans le courant de l'année 1854, 
j'ai eu à traiter plusieurs chevaux vertigi- 
neux, el j'ai employé avec le plus heureux 
succès la méthode de Gilbert, d'après le con- 
seil, je dois en faire l'aveu, d'un fort habile 
vétérinaire, M. le docteur rhilippe, qui avait 
déjà traité quatorze chevaux par cette mé- 
thode et comptait quatorze succès!..- Voici 
en quelques mots la manière de procéder à 
ce traitement : au début du vertige abdomi- 
nal , faire avaler au cheval, avec toutes les 
précautions possibles, une once (52 gram- 
mes) d'émétique, dissoute dans une bouteille 
d'eau tiède; si l'animal est difficile el qu'il 
pousse violemment au mur, il faut préalable- 
ment l'entraver et le jeter sur un bon lit de 
paille, puis lui relever la tète pour lui faire 
avaler son breuvage; en même temps il faut 
passer deux sétons à la partie supérieure et 
sur lescûtés de l'encolure. Le cheval relevé, 
reconduit à sa place et attaché de telle façon 
qu'il ne puisse se blesser, on lui administre 
immédiatement un lavement rendu purgatif 
au moyen d'une once (52 grammes} d'alocs 
en poudre ; on renouvelle ce lavement au 
bout d'une heure, el on attend les effets de 
ce traitement sans plus rien faire. Ordi- 
nairement, au bout de quelques heures, les 
symptômes du verlige ont disparu , el il ne 
reste plus que ceux de l'indigestion el de l'ir- 
ritation gastro-intestinale, qui eux-mêmes ne 
tardent pas à diminuer. Il faut ensuite beau- 
coup de précaution pour remettre ranimai à 
son régime ordinaire. Un médecin vétérinaire 
de Versailles a obtenu des succès dans celle 
maladie , en administrant l'huile de croton- 
tiglium à la dose de 20 ou 50 gouttes dans 
une décoction de graine de lin. » 

Lorsque le vertige est produit par une in- 
flammation des membranes du cerveau, le 
cheval est beaucoup moins agité et moins 
furieux ; presque toujours, et toujours même, 
suivant M. Renault, le cheval s'arrête lors- 
qu'il est arrivé au bout de sa longe et reste 
ensuite fort longtemps tranquille dans cette 
position, sans pousser au mur, comme dans 
le cas précédent. Cette affection est rare , et 
il est probable qu'on pourrait la combattre 
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avec avantage, après l'avoir positivemcnl re- 
connue, à l'aide de larges saignées, de fric- 
lions révulsives sur les membres, ou d'appli- 
cations de glace sur la tête, ou bien encore 
par îe moyen de douches d'eau irès-froide 
sur ce mémo organe. Ce traitement, qui peut 
convenir dans une inflammation de l'arach- 
noïde, est au contraire nuisible dans le ver- 
tige abdominal, si l'on en croit l'auteur que 
nous avons cité précédemment, A cet égard, 
les raisons qu'il donne nous paraissent suffi- 
santes pour parlager son avis; nous croyons 
donc que le traitement par la méthode de 
Gilbert ou par l'huile de crotoQ-tiglium est 
préférable aux saignées et aux révulsifs dans 
la première espèce de vertige. Notre opinion 
n'a du reste, dans ce cas, qu'une valeur théo- 
rique ; car jamais nous n'avons eu occasion 
de voir l'une ou l'autre de ces maladies. 

Vert-llOÎl*. - Variété de cépage, cultivé 
dans le département de la Moselle. Son raisin 
est noir et a la peau épaisse. Il produit un 
vin rouge passable, durant à peu près six 
années et valant en moyenne 20 francs l'hec- 
tolitre. Le rendement de l'hectare est d'en- 
viron US hectolitres. 

Verveine. — Genre de plantes de la 
famille des Veibénacées , qui renferme un 
grand nombre d'espèces , parmi lesquelles 
nous décrirons seulement les quatre suivantes: 
la verveine officinale, la verveine à bou- 
quets , la verveine à feuilles de chamœdrys, 
et enfin la verveine à trois feuilles. 

1° La verveine officinale est très-commune 
sur les bords des chemins et dans les lieux 
incultes; sa tige, droite, rameuse, carrée, est 
haute de 5 à 8 décimètres: ses feuilles, ovales, 
oblongues, sont découpées en trois segments, 
déniées et rétrécies en pétioles ; ses épis sont 
nombreux, grêles et portent des fleurs petites 
et d'un bleu lilas très- clair qui s'épanouis- 
sent de juin en octobre. Celte planle . qui 
jadis était considérée comme un remède uni- 
versel et à laquelle on avait donné vulgai- 
rement le nom d'herbe à tous maux , est 
aujourd'hui à peu près inusitée, u La ver- 
veine, dit M. Saint-Amans, élait en grande 
vénération chez les anciens ; ils s'en servaient 
pour nettoyer les aulels de leurs divinités 
et pour les aspersions d'eau lustrale. Les 
hérauts d'armes en ceignaient leurs têtes . 
lorsqu'ils allaient annoncer la paix ou la 
guerre; on les nommait verbenarii... Avant 
de la cueillir, les druides faisaient un sacri- 
fice à la terre. » Aujourd'hui, la verveine esl 
complètement oubliée, si ce n'est dans quel- 
ques villages peu éclairés où on la considère 
comme une des plantes qui sont utiles aux 
prétendus sorciers pour exercer leurs malé- 
fices. 



2" La verveine à bouquets est une plante 
annuelle, originaire du Texas, de la Caro- 
line , etc. . que l'on rend facilement bisan- 
nuelle en la tenant en orangerie, pendant 
l'hiver; sa tige rameuse est couverte de 
poils ni ides: ses feuilles oblongues ont des 
nervures saillantes et sont plus ou moins dé- 
coupées ; ses fleurs, d'un beau rouge, forment 
des épis d'une grande élégance. On la mul- 
tiplie de graines, de boutures ou de mar- 
cottes; on petit, mais difficilement, laculliver 
en pleine terre; il lui faut alors une exposi- 
tion chaude et une terre légère. 

5° La verveine à feuilles de chamœdrys 
est originaire du Brésil; ses tiges sonl grêles, 
rameuses, rampantes , velues ; ses feuilles , 
plus ou moins découpées , sont couvertes de 
poils raides . surtout sur les nervures; ses 
fleurs, grandes et d'un rouge vif, se succèdent 
pendant longtemps. Celle plante, qui est fort 
jolie, est très-cultivée dans les jardins d'a- 
grément, et on a obtenu d'elle, au moyen de 
semis, un grand nombre de variétés, toutes 
plus belles les unes que les autres; il y en a 
de roses, de lilas, de blanches, de violettes , 
de bleues, d'odorantes, etc. Plusieurs autres 
variétés se distinguent par leur port ou par 
les formes variées de leurs feuilles. Toutes, 
elles sont vivaces et se cultivent en pleine 
terre pendant l'été; mais on doit, si l'on 
veut les conserver, les rentrer dans une oran- 
gerie pendant les froids de nos hivers. 

4» Il existe encore une espèce de verveine 
connue sous les noms de verveine citron- 
nelle, de verveine à trois feuilles, que l'on 
cultive dans les jafdins, à cause de l'odeur 
de citron que répandent ses feuilles, lors- 
qu'on les froisse entre les doigls. C'est un 
petit arbrisseau à fleurs blanches qui se re- 
connaît facilement à son odeur. On le mul- 
tiplie de boutures. Celte planle , que l'on 
cultive en pots et que l'on rentre, pendant 
l'hiver, dans une serre , demande une lerre 
franche et des arrosemenls fréquents, lorsque 
les chaleurs de l'été sont arrivées. Ordinai- 
rement, on la taille avant de la sortir de la 
serre pour l'exposer à l'air libre. 

Vcsce.— Genre de plantes de la famille 
des Légumineuses ou Papilionacées, qui com- 
prend un grand nombre d'espèces el de va- 
riétés. Quelques-unes sont avantageuses à 
l'agriculture; ce sont: la vesce cultivée {vi- 
cia saliva) et la vesce bisannuelle {vicia 
biennis), très-commune dans le midi de la 
France et qui a été introduite dans quelques 
cultures sur les sollicitations de Miller. Elle 
est rustique . résiste très-bien au froid des 
hivers el fournit un fourrage abondant , dit- 
on. Les espèces nuisibles sont , entre antres, 
la vesce tétrasperme, à fleurs petites , lilas, 
mêlées de bleu el de blanc; la vesce grêle, à 
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fleurs d'un rose bleuâtre; lavescc àfleurssoti- 
taires des champs sablonneux, à (leurs blan- 
châtres rayées de violet, et la vesce cracca, 
à fleurs bleues ou violettes mêlées de blanc , 
nombreuses et formant des grappes unilaté- 
rales. Ces diverses vestes infestent souvent 
les moissons et grimpent autour des tiges 
des céréales, qu'elles fatiguent nécessaire- 
ment. Elles ont, en outre, le double inconvé- 
nient de retarder la dessiccation des javelles 
au moment de la récolte, et d'altérer la 
qualité du grain par leurs propres graines. 

La vesce cultivée ou commune , la seule 
qui nous intéresse vivement à cause de ses 
produits, est par cela même aussi la seule qui 
appelle notre attention. On la cultive par- 
tout pour son fourrage et pour ses graines. 
Cette plante n'est pas difficile sur les ter- 
rains; cependant elle préfère, entre tous, 
ceux qui sont bien ameublis et de nature si- 
liceuse. Elle réussit parfaitement aussi dans 
les terres qui viennent d'être écobuées. M. de 
Dombasle conseille de leur réserver encore 
les terres fraîches un peu argileuses. 

On la sème souvent en mars sous le climat 
de Paris, et à raison de 200 litres de semence 
environ par hectare, quand on la sème seule; 
mais, le plus ordinairement,onn'empIoie que 
150 litres de vesce que l'on mêle avec 50 li- 
tres d'avoine ou d'orge, dont les tiges sou- 
tiendront quelque peu les vesces pendant leur 
croissance. 11 n'est pas nécessaire d'employer 
de la graine précisément nouvelle; alors 
môme qu'elle aurait quatre ou cinq ans, il 
n'y a pas de crainte à avoir, on peut la ré- 
pandre avec la confiance qu'elle lèvera. Fort 
souvent les vesces tiennent lieu de jachère, 
pour préparer le sol à recevoir ensuite du blé. 
Pour cela, onsèmelagraineen mars surunsol 
fuméet aprèsunseullabour.Dèsqu'elle est en 
partie fleurie, on fauche la récolte; on laboure 
ensuite , puis on laboure une troisième fois 
en septembre et octobre avant d'y semer du 
froment sans fumier. Afin d'avoir constam- 
ment du fourrage frais pour leurs bestiaux , 
les cultivateurs prévoyants et soigneux sè- 
ment des vesces de trois semaines en trois 
semaines , de mars en juillet. Il est d'usage 
de plâtrer les vesces comme on plâtre le trèfle 
et la luzerne , aussitôt qu'elles sont assez 
fortes pour bien couvrir le sol de leur feuil- 
lage. On les fauche et on les fane de la même 
manière aussi que le trèfle et la luzerne. 

Dans le département du Nord, les vesces, 
mélangées avec du seigle ou du blé, consti- 
tuent le fourrage appelé hivernage. ( Voyez 
ce mot.) Dans ce même département, on cul- 
tive encore, sous le nom de warals, un four- 
rage dans la composition duquel entrent des 
vesces, des féveroles, des pois gris et de l'a- 
voine. «Pour cette récolte, dit V Agriculture 
du Nord, on préparc le sol par un ou deux 



labours donnés avant l'hiver sur le chaume 
d'une céréale ; au sortir de l'hiver, ou herse 
fortement le sol ; on sème au mois d'avril, 
tantôt 2 hectolitres de fèves , 25 litres de 
vesces et quelques litres d'avoine par hec- 
tare, tantôt 2 hectolitres de fèves el 10 litres 
de vesces par rasière de 45 ares, et l'on en- 
terre la semence par un coup de charrue; on 
récolte de la même manière que pour l'hiver- 
nage, lorsque les grains inférieurs commen- 
cent à se bien former, o 

Sous des climats plus doux que ceux du 
nord de la France el de la Belgique, dans les 
départements du centre el même jusque dans 
la Lorraine, on sème dans le courant de sep- 
tembre les vesces dites d'hiver, en ayant 
soin de les mélanger avec un quart de seigle 
ou d'escourgeon. Quand les hivers sont très- 
rudes , les vesces ainsi semées ont beaucoup 
à souffrir, mais en revanche quand les hivers 
sont doux, le cultivateur est certain d'avoir 
une bonne récolte à foire avant celle du 
trèfle. Parfois il arrive que les vesces d'hiver 
sont en étal d'être fauchées à la fin de mai. 
mais le plus souvent c'est dans la première 
quinzaine de juin. 

Lorsqu'on veut employer les vesces en 
vert pour la nourriture des bêtes à cornes, 
on les fauche alors qu'elles sont à moitié 
fleur. S'agit-il au conlraire de les donner 
aux chevaux, on attend que la défloraison 
commence el que les siliques se forment. 

Les graines de vesces sont excellentes pour 
la volaille. A diverses époques, assure-l-on, 
on a essayé de convertir en pain la farine 
des graines en question, mats on n'en a ob- . 
tenu que du pain détestable. Il est même 
rare qu'on donne la graine de vesce seule 
à la volaille, quoiqu'elle soit fort de son 
goût ; on la mêle toujours à cet effet avec 
des pois gris, des lentilles, de l'orge el de 
l'avoine. C'est ce mélange que, dans beau- 
coup de localités, on nomme dragée, bisaille, 
mêlarde, mêlée, etc., etc. 

M. Lévy a fait l'analyse des graines de la 
vesce et a trouvé qu'elle contenait sur 100 : 
41 ,58 potasse el soude, 4,79 chaux, 8,49 ma- 
gnésie, 0,75 oxydes de fer et de manganèse, 
38,05 acide pliosphorique, 4,10 acide sulfu- 
rique. 2,01 acide silicique, 1 ,40 acide chlor- 
hydrique. 

Il suit de là qu'un compost formé de terre, 
de cendres de bois, d'un peu de plâtre , d'os 
d'animaux brûlés ou broyéset abondamment 
arrosés d'urine humaine, serait l'engrais le 
plus énergique el le plus convenable pour 
mènera bien la culture des vesces, destinées 
à être récoltées en graines. 

Vésfc.ltotl'C. — On donne le nom de 
véstcaloires à des topiques qui, appliqués sur 
la peau, déterminent à la surface du derme 
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une sécrétion séreuse, par laquelle 1'épidermc 
est soulevé de manière à former une am- 
poule. Les substances dont on se sert pour 
faire les vésicatoires sont les cantharides , 
le garou, la moutarde délayée dans du vinai- 
gre très-fort, l'ammoniaque liquide, etc., etc. 
Les cantharides sont surtout employées pour 
cet usage; ce sont elles qui forment la partie 
active des taffetas vésicaloire, du vésica- 
loire anglais , de Vemplâlre vésicaloire ou 
vésicaloire ordinaire. Les vésicatoires sont 
en général ronds ou ovales, cependant on les 
accommode parfois à la forme des parties 
surlesquelles ils doiventôtreappliqués; ainsi, 
par exemple, on taille en croissant ceux que 
l'on place derrière les oreilles. Leur étendue 
est très-variable et dépend non-seulement 
de la partie sur laquelle on les applique, 
mais principalement de l'effet qu'on veut 
produire. 

En général on attend vingt-quatre heures 
avant d'enlever l'emplâtre vésicatoire, quoi- 
que ordinairement il ait produit son effet 
au bout de douze ou quinze heures. Après ce 
laps de temps, on détache le petit appareil 
qui servait à le maintenir, on soulève douce- 
ment et avec lenteur l'emplâtre en le saisis- 
tanl par un de ses bords, et ou met l'am- 
poule à découvert en ayant soin de ne pas 
déchirer l'épiderme s'il est possible. Il s'agit 
ensuite de procéder au pansement de la plaie 
qui porte elle-même le nom de yésieatoire. 
Le pansement est différent, suivant que l'on 
a eu l'intention de produire seulement une 
irritation momentanée, c'est-à-dire, comme 
on le dit vulgairement, d'appliquer un vési- 
catoire volant, ou bien, suivant que l'on veut 
établir une suppuration durable. 

Dans le premier cas, on perce l'ampoule 
avec des ciseaux, de façon à faire écouler le 
liquide qu'elle contient, et l'on place sur 
l'épiderme un morceaude linge fin enduit de 
beurre ou de cérat que l'on a la précaution 
de chauffer légèrement, puis on maintient la 
compresse à l'aide d'une bande. On renou- 
velle ce pansement tous les matins pendant 
trois ou quatre jours. Il est rare qu'au bout 
de ce temps l'épiderme ne soit pas renouvelé 
et la plaie guérie. 

Dans le second cas, on peut encore laisser 
l'épiderme qui tombe alors de lui-même 
après quelques jours ; mais en général on 
l'enlevé en le saisissant avec des pinces et 
en coupant avec des ciseaux les parties qui 
sont encore adhérentes et qui pourraient 
occasionner une vive douleur si on arrachait 
le tout brusquement. De quelque manière 
que l'on ait agi, on panse la plaie pendant 
un jour ou deux avec du beurre frais ou du 
cérat que l'on étend sur du papier brouil- 
lard, du linge tin et usé ou sur des feuilles de 
bette poirée, bien tendres, dont on enlève les 



plus grosses eûtes, et dont on aplatit les plus 
petites en les pressant avec la lame djun cou- 
teau. Le premier pansement occasionne tou- 
jours une douleur assez vive qui est de 
courte durée et ne se renouvelle plus aux 
pansements suivants. Pour entretenir la sup- 
puration après un jour ou deux, on panse 
la plaie avec une pommade épispaslique ou 
de la pommade au garou. Il est bon aussi 
tous les matins de nettoyer et de laver tout 
autour de la plaie ; on peut encore appliquer 
sur elle un linge lin de façon à enlever une 
partie de la suppuration qui la recouvre , 
mais il faut avoir soin de ne pas exercer de 
frottement, de peur de l'irriter. Ces soins de 
propreté doivent être pris à chaque panse- 
ment. Il est utile aussi de protéger le vési- 
catoire contre les coups ou les chocs qu'il 
pourrait subir en recouvrant tout l'appareil 
d'une plaque de fer-blanc ou de cuir verni ; 
on devra aussi éviter de faire faire à la partie 
sur laquelle il est appliqué des mouvements 
violents. 

^ Il peut arriver que la plaie du vésicaloire 
s'enflamme, s'irrite et devienne douloureuse; 
on la recouvre alors avec des cataplasmes et 
on la panse simplement avec du beurre 
jusqu'à ce que l'inflammation soit calmée! 
D'autres fois, au contraire, elle devient bla- 
farde, grisâtre et cesse de suppurer; on a 
recours alors à une pommade plus active, 
c'est-à-dire qui contienne une plus forte pro- 
portion de canlharides. S'il survient sur la 
plaie des bourgeons charnus, élargis et volu- 
mineux, on les recouvrira de sucre ou d'alun 
calciné. Enfin, si la suppuration était très- 
abondante et répandait une odeur fétide, 
on remédierait à cet inconvénient en répé- 
tant plus souventles pansements et en mélan- 
geant à la pommade dont on se sert une 
certaine quantité de charbon réduit en pou- 
dre impalpable, c'est-à-dire porphyrisé. 11 
peut encore survenir quelques autres acci- 
dents aux plaies des vésicatoires, mais ils 
sont plus rares, et pour ne pas allonger in- 
définiment cet article, nous ayons cru devoir 
nous borner à ceux qui se présentent jour- 
nellement et auxquels il est facile d'apporter 
remède. 



Vcspetro. — Liqueur assez estimée, 
dont nous prenons la recette dans le Traité 
complet de la fabrication des bières de 
M. Laeambre. Prenez ; grainede carvi,4gros; 
d'angélique, 4 gros; de coriandre, 4 gros; de 
fenouil, 4 gros; zestes de SI citrons et de 
2oranges; cau-de-vic, 5pintes;cau de rivière, 
2 pintes et 3 litres 8 onces de sucre concassé. 
Faites infuser les 7 premières substances 
avec de l'eau-de-vic, pendant 4 ou 5 jours, 
dans un grand vase que vous fermez bien; 
après ce temps, mettez le mélange dans un 
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.il î ru bî c au bain-maric et retirez-en par une 
distillation modérée 2 pintes et demie de 
liquide spiritueux. D'autre part, faites fundre 
le sucre dans l'eau pour le mélanger avec les 
esprits puis filtrez et mettez en bouteilles. 

Vcsse-dc-loup. — Nom vulgaire des 
espèces de champignons qui composent le 
genre lycoperdon, (Voy. ce mot.) 

Vessigou. — On donne ce nom en 
médecine vétérinaire à une tumeur syno- 
viale qui survient quelquefois sur les parties 
latérales de l'articulation du jarret du cheval. 
Des frictions avec l'eau-de-vîe camphrée ou 
l'essence de térébenthine suffisent quelque- 
fois pour guérir cette maladie, surtout lors- 
qu'elle est encore à son début; plus tard on 
est souvent contraint , pour faire disparaître 
le vessigon, d'avoir recours à l'application de 
quelques pointes ou raies de feu. 

Veypoii. — Variété de raisin noir de la 
Tronche (Isère), donnant un vin rouge foncé 
de première qualité. 

Vianue. — Excellente variété de raisin 
rouge, cullivéà Vorcppe, dans l'Isère, et don- 
nant un vin de première qualité. Ce cépage 
est indiqué comme provenant du plant de 
Cûte-Rûtie ou de Vienne. 

Vices l'édliilïitoîres. - Ceux qui 
vendent ou échangent des animaux domes- 
tiques sont tenus de déclarer aux acheteurs 
les vices cachés que les vendeurs ont pu 
connaître, mais qui par leur nature de- 
vaient échappera l'attention des acheteurs, 
parce que la simple inspection et l'ab- 
sence de symptômes extérieurs ne permet- 
tent pas de les reconnaître. C'est à ces vices 
cachés que l'on a donné le nom de vices 
rédhibiloires. 

Comme en France et en Belgique, il existe 
des lois qui ont désigné les vices rédhibi- 
toires et les règles à suivre pour exercer la 
garantie à laquelle les acheteurs ont droit, 
il nenous reste qu'à les copier textuellement. 

LOI FRANÇAISE DU 20 MAI 1838. 

Article pbeiiieb. Sont réputés vices rédhibi- 
loires et donneront seuls ouverture à l'action 
résultant de l'article 1641 du Code civil, 
dans les ventes ou échanges des animaux 
domestiques ci-dessous dénommés, sans dis- 
linction des localités où les ventes et échan- 
ges auront eu lieu, les maladies ou défauts 
ci-après, savoir : 

Pour le cheval, l'âne ou le mulet. 

La fluxion périodique des yeux ; 
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L'épilepsie ou mat caduc ; 
La morve; 
Le farcin ; 

Les maladies anciennes de poitrine ou 
vieilles courbatures; 
L'immobilité ; 
La pousse ; 

Le cornage chronique; 
Le tic sans usure des dents; 
Les hernies inguinales intermittentes; 
La boiterie intermittente pour cause de 
vieux mal. 

Pour l'espèce bovine. 

La phlhisie pulmonaire on pomrnelière ; 

L'épilepsie ou mal caduc ; 

Les suites de la non-délivrance après le 
part chez le vendeur ; 

Le renversement du vagin ou de l'utérus 
après le part chez le vendeur. 

Pour l'espèce ovine. 

La clavelée. 

Cette maladie, reconnue chez un seul ani- 
mal, entraînera la rédhibition de tout le 
troupeau. 

La rédhibition n'aura lieu que si te trou- 
peau porte la marque du vendeur. 
Le sang de rate; 

Cette maladie n'entraînera la rédhibition 
du troupeau qu'autant que, dans le délai de 
la garantie , la perle constatée s'élèvera au 
quinzième au moins des animaux achetés. 

Dans ce dernier cas, la rédhibition n'aura 
lieu également que si le troupeau porte la 
marque du vendeur. 

Art. 2. L'action en réduction du prix, au- 
torisée par l'article 1644 du Code civil, ne 
pourra être exercée dans les ventes et échan- 
ges d'animaux énoncés dans l'article 1" 
ci-dessus, 

AnT. 3. Le délai pour intenter l'action 
rédhibiloire sera, non compris le jour fixé 
pour la livraison : 

De trente jours pour le cas de fluxion pé- 
riodique des yeux et d'épilepsie ou mal 
caduc ; 

De neuf jours pour tous les autres cas. 

Art. 4. Si la livraison de l'animal a été 
effectuée ou s'il a été conduit, dans les dé- 
lais ci-dessus, hors du lieu du domicile du 
vendeur, les délais seront augmentés d'un 
jour par 5 myriamèlres de distance du domi- 
cile du vendeur au lieu où l'animal se trouve. 

Art. 5. Dans tous les cas, l'acheteur, à 
peine d'être non recevable, sera tenu de pro- 
voquer, dans les délais de l'art. 5, la nomi- 
nation d'experts chargés de dresser procès- 
verbal; la requête sera présentée au juge de 
paix du lieu où se trouvera l'animal. 
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Ce juge nommera immédiatement, suivant 
l'exigence dos cas, un ou trois experts, qui 
devront opérer dans le plus bref délai. 

Art. 6. La demande sera dispensée du 
préliminaire de conciliation, et l'affaire in- 
struite et jugée comme en matière som- 
maire. 

Art. 7. Si, pendant la durée des délais 
thés par l'art. 5, l'animal vient à périr, le 
vendeur ne sera pas tenu de la garantie, à 
moins que l'acheteur ne prouve que la perte 
de l'animal provient de l'une des maladies 
spécifiées dans l'article 1". 

Le vendeur sera dispensé de la garantie 
résultant de la morve et du farcin, pour le 
cheval, l'âne et le mulet, et de la claveléc 
pour l'espèce ovine, s'il prouve que l'animal, 
depuis la livraison, a été mis en contact avec 
des animaux atteints de ces maladies, 

LOI BELGE DU 28 MÎIVIER 1850. 

Art. l".Sont réputés vices rédhibitoires et 
donneront seuls ouverture à l'action résul- 
tant de l'art. 1641 du Code civil, dans les 
ventes ou échanges des chevaux, ânes, mulets 
et autres animaux domestiques appartenant 
à l'espèce ovine, bovine ou porcine, les ma- 
ladies ou défauts qui seront désignés par le 
gouvernement, avec les restrictions qu'il 
jugera convenables. 

Art. 2. Legouverncmentdéterminera aussi 
le délai dans lequel l'action sera intentée, à 
peine de déchéance. 

Ce délai n'excédera pas trente jours, non 
compris le jour fixé pour la livraison. 

Aiit. 5. Si la livraison de l'animal a été 
effectuée hors du lieu du domicile du ven- 
deur, ou si, dans le délai fixé pour intenter 
l'action, l'animal a été conduit hors du même 
lieu, le délai pour intenter l'action sera aug- 
menté d'un jour par S myriamètres de dis- 
tance du domicile du vendeur au lieu où l'a- 
nimal se trouvait au jour de l'assignation. 

Lorsque l'acheteur a revendu l'animal, et 
qu'il est assigné en rescision de vente, il 
pourra intenter une action en garantie contre 
son vendeur si le délai pendant lequel il au- 
rait pu agir par action principale n'est pas 
expiré. 

Le délai pour l'action en garantie sera, 
dans ce cas, augmenté d'un jour par 5 myria- 
mètres de distance entre le domicile de l'a- 
cheteur primitif et celui du vendeur pri- 
mitif. 

Atu. 4. Dans le délai qui sera fixé confor- 
mément à l'art. 2 pour intenter l'action, 
l'acheteur sera tenu, à peine dedéchéance, de 
provoquer la nomination d'experts chargés de 
vérifier l'existence du vice rédhibiloire et 
de dresser procès-verbal de leur vérification. 



La requête sera présentée au juge de pais 
du Heu où se trouvera l'animal. 

Ce juge nommera immédiatement, suivant 
l'exigence des cas. un ou trois experts qui de- 
vront opérer, dans le plus bref délai, après 
serment prêté devant ce magistrat et sans 
aucune autre formalité de procédure. 

Le procès-verbal d'expertise sera remis en 
minute à la partie. 

Néanmoins lorsque, dans le délai déter- 
miné pour intenter l'action, l'animal sera 
abattu par ordre de l'autorité compétente, 
pour cause de l'une des maladies donnant 
lieu à rédhibition, le procès-verbal dressé 
dans ce cas tiendra lieu de celui d'expertise. 

Art. 5. La demande sera dispensée du 
préliminaire de conciliation, et l'affaire in- 
struite et jugée comme urgente. 

Art. 6. Si, pendant le délai fixé confor- 
mément à l'art. 2, l'animal vient à périr, le 
vendeur ne sera pas tenu de la garantie, à 
moins que l'acheteur ne prouve que la perle 
de l'animal provient de l'un des vices rédhi- 
bitoires spécifiés en vertu de la présente loi. 

Art. 7. L'action en réduction de prix, au- 
torisée par l'art. 1644duCode civil, ne pourra 
être exercée dans les ventes et échanges d'a- 
nimaux qui font l'objet de la présente loi. 

Art. 8. Les dispositions de la présente loi 
ne sont pas applicables aux animaux desti- 
nés à être abattus pour être livrés à la con- 
sommation. 

29 janvier 1850. — Arrêté royal pris eu 
exécution de la loi du 28 janvier précé- 
dent sur les vices rédhibitoires. (Moni- 
tntr, 31 janvier 1850.) 

Léopold. etc. 

Vu la loi du 28 janvier 1850, concernant 
les vices rédhibitoires dans les ventes et 
échanges des animaux domestiques; 

Vu l'art. 67 de la Constitution ; 

Vu le rapport de Nos Ministres de l'inté- 
rieur et de la justice, 

Nous avons arrêté et arrêtons : 

Art. 1". Sont réputés vices rédhibitoires 
dans les ventes ou échanges des animaux do 
rnesliques, savoir: 

Pour le cheval, Vâne et le mulel. 

La fluxion périodique des yeux ; 
La morve ; 
Le farcin ; 

Les maladies anciennes de poitrine ou 
vieilles courbatures; 
L'immobilité; 
La pousse ; 

Le cornage chronique ; 
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Le lie sans usure des dents cl avec érucla- 
lion; 

La boilcrie intermittente pour cause de 
vieux mai ; 

Toute autre claudication déguisée par la 
ferrure. 

Pour l'espèce bovine. 

La phlhisie pulmonaire ou pommelière; 

La pleuropneumonie exsuda tive; 

Les suites de la non-délivrance, le part 
n'ayant pas eu lieu chez l'acheteur; 

Le renversement du vagin ou de l'utérus, 
le part n'ayant pas eu lieu chez l'acheteur. 

Pour l'espèce ovine. 

La clavelée ; 

Celte maladie, reconnue chez un seul ani- 
mal, entraînera la rédhibition de tous ceux 
du troupeau qui portent la marque du ven- 
deur. 

Pour l'espèce porcine. 
La ladrerie. 

Abt. 2. Le délai pour intenter l'action en 
rédhibition sera , non compris le jour fixé 
pour la livraison, de trente jours pour le cas 
de fluxion périodique des yeux ; de vingt 
jours pour le cas de morve, de farcin , de 
pneumonie exsudative ; de neuf jours pour 
les autres cas. 

Aist. 3. Le vendeur sera dispensé de la 
garantie résultant de la morve et du farcin 
pour le cheval , l'âne et le mulet, et de la 
clavelée pour l'espèce ovine, s'il prouve que 
l'animal, depuis la livraison, a été mis en 
contact avec des animaux atteints de ces 
maladies. 

Art. 4. Nos Ministres de l'intérieur et de 
la justice sont chargés, chacun en ce qui les 
concerne, de l'exécution du présent arrêté. 

Vidanges (produit des). — Voyez ai- 
sances {fosses d') et matières fécales. 

Vif-argent. — Nom vulgaire donné 
au mercure, à cause de son aspect brillant 
et de sa mobilité extrême. 

Vigne vierge. — La vigne vierge est 
une plante de la famille des Ampélidées. 
Elle forme un arbuste sarmenteux et grim- 
pant qui est souvent employé dans les jar- 
dins d'agrément , pour orner et couvrir les 
endroits mal exposés. Cette espèce donne de 
nombreux rameaux, très- longs, garnis de 
vrilles et sur lesquels naissent des feuilles 
découpées en cinq lobes; ces feuilles sont 
ovales, déniées, d'un vert luisant, cl lors- 



que l'automne arrive et que les froids com- 
mencent à se faire sentir, elles se colo- 
rent d'un rouge vif et produisent un Ircs- 
hel clfel. La vigne, vierge, qui est connue des 
botanistes sous le nom d'ampélopsis quin- 
quefolia ou de cissus quinquefolia est un 
arbuste très- rustique qui vient bien dans 
tous les terrains et à toutes 1rs expositions. 
On s'en sert pour recouvrir les tonnelles, les 
berceaux, les vieilles murailles, et, comme 
nous venons de le dire, les endroits mal ex- 
posés. 

Vigne. — C'est un genre de la famille 
des Ampélidées ou Vitacées , qui comprend 
environ quarante-cinq espèces, originaires de 
l'Asie et de l'Amérique du Nord. Une seule 
de ces espèces nous intéresse, c'esl celle qui, 
en Europe, nous fournit le vin et les raisins 
de table, cl que les botanistes nomment vigne 
cultivée (vitis vinifera). Cet arbrisseau pré- 
cieux parait nous venir de l'Arabie Heureuse; 
c'est des environs de Nysa qu'il a été trans- 
porté dans le voisinage de la Méditerranée, 
d'où les Phéniciens l'ont à leur tour répandu 
dans l'Archipel, en Grèce et en Italie. Ce fu- 
rent les Phocéens qui l'introduisirent dans 
les Gaules, lorsqu'ils vinrent fonder Mar- 
seille, ainsi que quelques autres villes du 
littoral provençal. Depuis lors la vigne a été 
propagée sur un grand nombre de points du 
globe, aussi la rclrouvc-t-on sous des climats 
où elle ne mûrit ses fruits que rarement cl 
seulement dans des années exceptionnelles. 
Dans ce cas, elle n'existe plus à l'état d'ar- 
brisseau vraiment utile , mais seulement à 
litre de rareté. Partout où la température 
de l'été n'atteinl pas 19° centigrades en 
moyenne, la vigne ne mûrit point ses fruits 
en pleine terre et l'on doit, par conséquent, 
recourir h des moyens artificiels , tels que 
l'emploi des serres ou des abris à bonne ex- 
position. Autrefois, la culture de la vigne 
était beaucoup plus étendue que de nos 
jours ; ainsi, l'on sait à n'en pas douter qu'au 
temps féodal, on fabriquait du vin en Nor- 
mandie, comme l'on en fabrique de nos jours 
en Belgique, sous les climats des bords de la 
Meuse et môme de la Campinc. Mais la cul- 
ture de la vigne dans ces régions rapprochées 
du Nord, présentait et présente encore toutes 
sortes d'inconvénients, qui l'ont fait ou la 
feront disparaître un jour. La production du 
vin dans la Normandie pouvait offrir quel- 
ques avantages, alors que la France, divisée 
en provinces, présentait de grandes difficul- 
tés de communication et que les droits élevés 
de frontière à frontière fermaient tout de- 
bouché aux produits des climats plus favo- 
rables à la culture de la vigne ; mais du jour 
où les communications ont été rendues plus 
rapides et où les barrières entre provinces 
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ont disparu, il est évident que les vignerons 
normands avaient lout à pwdre à produire 
du vin. La concurrence les a ruinés et les 
vignes ont dû Être arrachées là où, au lieu de 
bénéfice, elles ne pouvaient donner que des 
pertes. En Belgique, la production du vin 
n'est réellement avantageuse , qu'en raison 
ries droits de douane qui pèsent sur les pro- 
duits français; admettez que le libre échange 
remplace ce qu'on est convenu d'appeler les 
droits protecteurs , que les relations entre 
peuples s'établissent un jour, comme elles se 
sont établies entre provinces, à la suite de la 
révolution française, et il deviendra impossi- 
ble aux vignerons belges de lutter avec les 
produits de la Moselle, de la Champagne, de 
la Bourgogne et du Bordelais. 

Arthur Young a remarqué qu'en France, la 
limite septentrionale de la vigne forme une 
ligne qui part des eûtes de l'Océan, entre 
Nantes et Vannes , passe un peu plus haut 
que Paris, gagne Soissons et va rejoindre le 
confluent de la Moselle avec le Rhin. Déjà 
sur cette limite, les vins n'ont plus rien du 
caractère liquoreux qne l'on rencontre dans 
le Midi. Au lieu de vins de liqueur ou forte- 
ment alcoolises, ce ne sont plus que des vins 
secs , faibles en alcool et d'une saveur pi- 
quante. Les vins de la région centrale, c'est- 
à-dire de celle comprise entre le midi et la 
zone septentrionale, ont un cachet particu- 
lier qui les a fait désigner sous le nom de 
vins moelleux , ce qui revient à dire qu'ils 
ne sont ni liquoreux comme en Provence, ni 
secs et acidulés, comme ceux du climat de 
Paris. 

Jusqu'à ce moment, la science n'a point 
réussi à classer d'une manière satisfaisante 
les nombreuses variétés de vignes existantes ; 
elle a dû s'en tenir à la classification adoptée 
par les cultivateurs spéciaux, classification 
fort incomplète, il faut le reconnaître, mais 
dont nous devons nous contenter faute de 
mieux. Dans ce travail, nous adopterons la 
division tracée par M. le comte Odart qui a 
passé une grande partie de sa vie à étudier 
les. caractères des différents cépages cultivés. 
Toutefois, nous nous réservons d'y introduire 
certaines modifications d'après les renseigne- 
ments fournis par des vigneronsdonlM. Odart 
lui-même ne contestera pas l'autorité en ma- 
tière de viticulture et d'œnologie. 

L'auteur de V Ampëlograpkie universelle 
établit pour la France quatre régions viti- 
coles, qui sont : 

1° La réyion occidentale, qui comprend 
les départements avoisinant l'Océan sur 
une largeur do 60 à 60 lieues, limitée au 
nord par les coteaux de la Loire-Inférieure, 
et au sud par les départements des Landes 
et du Gers; 

2° La région centrale, qui comprend les 



vignobles de la Bourgogne, de la Drôme et 
des bords du Rhône; 

3° La région orientale et septentrionale 
qui embrasse les vignobles de la Lorraine' 
de l'Alsace, de la Franche-Comté et des loca- 
lités qui longent les Alpes jusqu'à la région 
méridionale ; 

4" La région méridionale , qui. selon 
M. Odart, est fixée par une ligne, qui, par- 
tant du bassind'Arcachon, suivrait les limites 
nord du département de la Haute Garonne, 
remonterait le Tarn, laisserait au nord les 
montagnes du Yivarais, passerait par le 
confluent de la Drûme et du Rhône, et re- 
monterait ensuite le long de l'Isère. 

Voyons maintenant quels sont les princi- 
paux cépages qui peuplent les vignobles de 
chacune de ces régions : 

Vans la région occidentale, autrement dit 
dans la basse Garonne, la basse Dordogne. 
la Gironde, la Charente et la basse Loire 
jusqu'à lîlois, les variétés de vignes qui pro- 
duisent les raisins rouges sont : le carbenet 
ou carmenet, le petit et le gros verdot, le 
merlot, l'embalouza, le massoulé, le pied 
rouge ou pied-de-perdrix, ou noir de pressac, 
le tarnay-coulant, le canny, le petit-fer, le 
petit pic-pou, le navarre, le bcni-carlo , le 
marocain, le daré, le raisin de Saint-Roch ; 
les chauches noir et rose ou finots de Poitou, 
le balzac, le breton ou véron ou véronais. 

Quant aux cépages de cette région qui 
fournissent les principaux raisins blancs, 
nous citerons, toujours avec M. Odart: les 
sauvignons, connus aussi sous les noms de 
surin et lié, les trois smillons, la musquelle 
ou muscadet doux ou muscat fou, le blanc 
doux ou douce blanche, la malvoisie ou plu- 
tôt blanquette ou clarette, le guillan musqué, 
la folle on enrageât, la cnalosse, le balustre 
ou cognac, le colombar, le Saint-Pierre, le 
ehenin ou gros pineau de la Loire, le pineau 
ou petit pineau, et enfin le pineau verdet, 
lesquels, disons-le en passant, n'ont rien de 
commun avec les pineaux de la Bourgogne. 

Ce sont le carbenet et le breton, entre 
autres, qui fournissent les vins rouges du 
Bordelais; ce sont le tarney-coulant et le 
canny qui produisent les vins de Château- 
Margaux, à Margaux; de Châleau-Laflilte, 
à Pouillac ; de Châtcau-Latour, à Saint Lam- 
bert; de Chûleau-IIaut-Erion, à Preissae. La 
musquelle ou muscadet doux ou guillan mus- 
qué fournît, avec quelques autres variétés. les 
fameux vins blancs de Barsac. Preignac, Sau- 
terne, Baumes, Blanquefort, Langou, elc. 
C'est la folle ou enrageât à raisin blanc qui 
donne les vins blancs servant à ,1a fabri- 
cation des eaux-de-vie renommées de Co- 
gnac. 

Dans la région centrale, où se trouvent 
les célèbres vignobles de la Bourgogne, de la 
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Champagne, de la Drome cl des bords du 
Rhône, les cépages à raisins rouges sont : le 
franc-pineau, le plant doré, le pineau aigret 
de bidet oupineaudrudeM. Fleurol deDijon. 
le morillon noir ou gros plant doré d'Eper 
nay, le morillon monr ou mourel, le pineau 
luisant, le pineau crèpey, le meunier ou mo- 
rillon Taconnel. le pineau rougin oufromen- 
teau des vignobles de Reims, le gamay noir 
ou lyonnaise, la lyonnaise du Jonchuy, !c 
troîs-ceps de la Loire, le gros cl le petit né 
rou du Puy-dc-Dome, lescots de la ïouraine, 
le gros noir ou teinturier, le vionnier, la 
grosse serine, la grosse et la petite syrrab, la 
corbellc, la graselle, ie fiouron, le gros et le 
petit brun. 

Les cépages de cette région qui four- 
nissent tes vins sont : to pineau blanc ou 
ehardonnet, le gamay blanc, le vionnier 
blanc, le pineau gris ou bureau, les deux 
roussannes et les deux marsannes de la 
Drûme, et enfin lecliasselas blanc dit de Fon- 
tainebleau. 

C'est le pineau noir, ounoîrien, ou franc pi- 
neau qui produit les fameux vins de la Côtc- 
d'Or, tels que chamberlin , romanée , clos 
Vougcot, nuits, corton,richebourg, musigny, 
beaune, pomard , volnay. C'est ce même 
pineau ou plant doré noir de Champagne qui 
donne les meilleurs vins rouges de celte pro- 
vince, entre autres le bouzy. C'est du pineau 
gris, ou bureau, ou fromenteau, ou petit-gris 
que Ton retire les vins renommés de Sillcry, 
d'Ay et de Versenay -, les pineaux blancs ou 
chardonnets forment la base des fameux vins 
de Montrachet, de Meursaull et de Pouilly. 
Les excellents vins rouges do l'Ermitage 
proviennent de la grosse et pelite syrrah, de 
même que les vins blancs du même cru pro- 
viennent des deux roussannes et des mar- 
sannes. Le vignoble de Cote-Rôtie a pour 
base la serine noire. C'est au vionnier blanc 
que nous devons les excellents vins de Con- 
drieu. Lcsgamays fournissent la plus grande 
quantité des vins ordinaires, landis que les 
teinturiers ne sont bons qu'à donner la cou- 
leur aux vins rouges trop clairs. 

Dans la région orientale cl septentrio- 
nale, qui comprend la Lorraine, l'Alsace el 
la Franche-Comté, ainsi que nous l'avons 
déjà dit, ce sont les cépages à raisins blancs 
qui dominent ; cependant, on y rencontre des 
raisins noirs d'assez bonne qualité. Ainsi, 
dans le nombre, nous citerons pour le Jura le 
noirin ou petit nérin, le gros noirin ou sau- 
vagnin noir, le poulsard, le béclan et 1 enfa- 
riné ou meunier. Dans la Moselle, nous re- 
marquons, parmi les cépages à raisins rouges, 
le simoreau ou gros-bec. la blanche feuille, le 
vert noir el le franc-noir. Dans la Meurtrie, 
nous avons la petite race rouge, le vert noir, 
le farnaise, et la pelile race grise. Dans V Ai- 
mer, d'aouicui.ttiie. — t- 



sace enfin, nous pouvons citer avec éloges le 
klavencr rouge. Quant aux cépages à raisins 
blancs , on remarque dans le Jura les deux 
sauvagnins , connus aussi sous les noms de 
villier jaune et de mourillon, qui donnent les 
bons vins d'Arbois et de CMteau-CMlons. 
Dans la Meurthe, on cite la petite race blan- 
che, cultivée par quelques riches proprié- 
taires, ell'aubain, très-peu répandu aujour- 
d'hui, quoique donnant unvin passable. Dans 
l'Alsace . le klavencr blanc est très-eslimé 
pour ses produits. 

Dans la région méridionale, nous trou- 
vons une grande variété de cépages, qui en 
général fournissent des vins très-riches en 
alcool ou très-sucrés; aussi les variétés or- 
dinaires, c'est-à-dire celles qui n'ont pas les 
qualités voulues pour la table ou pour pré- 
parer ce que l'on appelle les vins délicats 
du midi, servent à faire de l'eau-de-vie ; le 
nombre de ceux-ci est très-grand. Le dépar- 
tement de l'Hérault, qui fait partie de la ré- 
gion méridionale, tracée par M. Odart, four- 
nit en cépages à raisins noirs, l'aramon. le 
carignan.ou carinan.ou plant dur, ou plant 
d'Espagne, le grenache, ou alicante, ou bois 
jaune, l'œillade, le cinq-saou , le mourastel 
ou mounastel , l'espar ou spar. le terret ou 
mouraou. le rnoulan , l'épiran ou aspiran , le 
charge-mulet, le picquc-poulle noir. Quant 
aux cépages à raisins blancs, ce même dépar- 
tement de l'Hérault fournit l'œillade blanche 
ou picardan, la clairette, le calilon , l'ugne 
des malades , le malvoisie , le toisai et le 
muscat. 

Dans l'Aude et le Gard, l'avamon est un 
cépage noir, également recherché ainsi que 
le carinan ou carignan, le grenache ; l'espar 
de l'Hérault est connu dans le Gard sous le 
nom de mourvès. et forme une des cultures 
importantes à Saint-Gilles; l'épiran de l'Hé- 
rault porte dans le Gard le nom de piran; 
le Charge-mulet y est appelé fouirai ; l'œil- 
lade blanche y e'st désignée sous le nom de 
gallct; le cal'iton enfin devient le fouirai 
blanc dans le Gard. 

Dans ledéparlcment des Basses- Pyrénées, 
les cépages appelés quillard ou jurançon 
blanc du Tarn et de la Dordogne , forment 
les vignobles célèbres de Jurançon cl de Gan 
près de Pau. Le tanat est le cépage principal 
du vignoble de Madiran. dont les vins rouges, 
d'abord âpres cldurs, acquièrent des qualités 
recherchées dès qu'ils ont vieilli. 

Le département des Pyrénées-Orientales, 
où se trouvent les vignobles de Collioure et 
de Porl-Vendres, fournit les bons vins de 
Grenache, le macabéoet les fameux vins mus- 
cals de Rivesaltes , qui ont été comparés au 
vin de Constance que produit le cap de 
Donne -Espérance. Dans ce déparlement, 
nous trouvons encore le san-anloni ou saint- 
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antoine, qui fournit à la fois un bon raisin 
de table et un bon vin rouge. 

C'est iaclairellcqui, dans l'Hérault, donne 
le vin livré par le commerce sous le nom de 
picardan; l'épiran csl le meilleur raisin de 
table ; i'ugne des malades donne un excellent 
vin de liqueur. « Il est impossible, dit M. Ca- 
zalis-Allut, de préciser la durée de chaque 
qualité devin dans l'Hérault; maison peut 
dire que les muscats et les vins blancs se con- 
servent un très-grand nombre d'années. Les 
rouges, vendangés lorsque la peau est saine, 
se conservent aussi très-longtemps, quand 
ils sont d'un bon cru. Vendangés tard, ils se 
conservent aussi , mais ils perdent bientôt 
leur couleur et deviennent rances. J'ai bu des 
sainl-georges de 24 et de 50 ans. qui étaient 
délicieux , quoique étant devenus tout à fait 
blancs, » D'après le même viticulteur , il est 
facile de voir qu'il y a loin de la qualité des 
vins de celte région méridionale à la qualité 
(le ceux de la région centrale. Ainsi, de I8J8 
à 1844, le prix commun des bons vins de 
l'Hérault n'a guère dépassé 10 francs l'hec- 
tolitre, et il n'est pas rare de ne vendre que 
7> francs 50 centimes à 4 francs l'hecto- 
litre , ce qu'on appelle dans ce pays, les vins 
de chaudière , c'est-à-dire , réservés pour 
la distillation et ta fabrication des eaux-dc- 
vie. 

Il n'y a pas 80 ans. que l'on cultive dans 
l'Hérault l'aramon, le carignan et le grena- 
che. Tous les autres cépages , à l'exception 
du malvoisie, du lokai et du muscat, étaient 
cultivés ensemble dans ce pays , dépuis un 
temps immémorial; mais parmi les anciens 
plants , c'était le terret qui formait la base 
des bons vignobles et c'est encore lui qui 
donne les bons vins de Langlade et de Saint- 
Georges. 

Il y a fort peu d'années que l'on s'occupe, 
dans le midi, de la culture du chasselas de 
Fontainebleau , qui n'est pas seulement re- 
cherché comme raisin de table, mais qui l'est 
encore à cause du très-bon vin sec qu'il pro- 
duit. Sous ces deux rapports, il est supérieur 
au chasselas musqué qui pourrit vite et n'est 
pas toujours de nature a faire du vin. Cepen- 
dant, M. Cazalis-Allut dit en avoir fabriqué 
en 1841, et assure que ce vin, remarquable 
par son parfum, n'est pas sans analogie avec 
les vins du Rhin. L'olivette blanche donne 
des raisins qui se conservent très-bien pen- 
dant l'hiver et même fort avant dans le prin- 
temps. L'olivette noire et la rose ne possè- 
dent pas précisément cet avantage. 

C'est le picque-poulle noir qui produi t le 
vin du clos de la Verthe , dans le départe- 
ment de Vaucluse ; c'est le picque-poulle 
blanc, dont la culture est très-répandue dans 
le Gers, qui donne par la distillation ces ex- 
cellentes eaux-de-vie d'Armagnac qui se rap- 



prochent beaucoup de celles de Cognac. C'est 
le muscat blanc ou commun qui donne l'ex- 
cellent vin de Frontignan cl de Lunel dans 
l'Hérault. La blanquette dcLimoui, qui jouit 
d'une certaine réputation, provient des cé- 
pages appelés clarettes ou blanquettes et 
inauzac blanc . 

Cijltuhi; de la \ ic.ni. — Chvixdes terrains. 
— Ceque nousallonsvousdireà ce sujet, nous 
l'avons déjà dit et écrit ailleurs. Vous voulez 
faire une vigne, cherchez d'abord à connaître 
le terrain, le sous-sol et l'exposition qui peu 
vent lui convenir. Ce qu'il faut aux vignes 
en général, à celles qui sont fines comme à 
celles qui sont communes, c'est un sol bien 
divisé, bien ameubli, qui permette aux ra- 
cines de courir à leur fantaisie dans toutes 
les directions ; c'est une exposition qui re- 
garde le soleil levant ou le midi, ou qui. 
passez-nous l'expression, ait l'œil sur les deux 
à la fois. 

A notre avis , les terrains où le calcaire 
domine sont ceux qui donnent les vins les 
plus délicats, c'est à-dire les plus moelleux 
et les plus parfumés; mais ceci ne nous em- 
pêche pas de reconnaître que l'on peut ré- 
coller d'excellents vins dans des terres sa- 
blonneuses et siliceuses où le calcaire fait 
défaut. Certains cépages mêmes, mais ce sont 
ordinairement des cépages à raisins blancs, 
réussissent bien dans les lerres argileuses 
convenablement travaillées et assainies, 

Le pineau noir de lîeaune occupe un sol 
calcaire mêlé d'un peu d'argile et tourné vers 
le levant. 

Le volnay, le pomard, le corlon, le nuits, 
la romanée, le musigny , le chamberlin sor- 
tent de vignes cultivées dans des terrains 
plus ou moins calcaires et exposés au levant 
et au midi. 

L'œillade, le cinq-saou et l'espar, qui four- 
nissent les bons vins rouges de l'Hérault , 
croissent dans des terrains légers et caillou- 
teux. Le petit et le gros noirin du Jura sor- 
tent des mêmes terrains. 

Le breton ou vé rouais de l'Anjou se ré- 
colte dans un sol calcaire léger et exposé au 
sud-est. 

Le franc pineau, le pineau grand -maille 
el le fauviau de l'Yonne appartiennent aux 
marnes calcaires et regardent le midi et le 
levant. 

Le franc-noir de la Moselle , de la Meuse, 
de la Meurthe et des Ardennes , l'auxerrois 
vert et gris, le fromenteau de la Champagne 
et l'enfumé des Ardennes vivent aussi dans 
des terres légères et caillouteuses. 

Les raisins Ans de petite race rouge et les 
gris, cultivés par quelques grands proprié- 
taires de la Mcurthe, ne s'accommodent que 
de l'exposition du midi et des terres calcaires 
très-légères, 
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Les grands vins de la Champagne sortent 
d'un sol et d'un sous-sol riches en calcaire. 

Quant aux premiers cépages du Médoc, ils 
croissent dans un sous-sol sablonneux sili- 
ceux. 

En ce qui touche la Belgique , qui forme 
une zone exceptionnelle dans la culture de la 
vigne et qui a tiré tous ses plants de la Bour- 
gogne el de la Champagne , nous ferons re- 
marquer : 1° que les cépages des bords de la 
Meuse, entre l'Ardennc et Namur, occupent 
des coteaux calcaires à lionne exposition du 
levant et du midi ; 2° que les cépages cultivés 
entre Namur et Liège occupent des terrains 
calcaires entremêlés de schiste; 3° que les 
petits vignobles do la Canipino appartiennent 
à des terres sablonneuses siliceuses. 

Si vous placiez tes fins cépages dans une 
terre riche el forte, leur finesse s'en irait bien 
vite. Les vignes liues se modifient, se trans- 
forment dans les grosses terres. La nourriture 
étant plus forte, les ceps jettent do longs sar- 
ments, des feuilles vigoureuses et larges, des 
grappes à foison et des grains plus gros qu'il 
ne convient de les avoir. Ce n'estdéjà plus du 
vin fin qui se trouve là-dedans ; c'est une 
contrefaçon qui ne trompe personne. 

Ne sorte?, donc pas les cépages délicats des 
terres légères. Quand vous voudrez des vins 
ordinaires ou communs, prenez des cépages 
robustes et de grand rapport, et, celle (bis, 
plante!! en bonne terre des champs. Cepen- 
dant, n'allez ni dans les marécages , ni dans 
les fortes argiles , car vous aboutiriez à la 
piquette ou à quelque chose d'approchant, 
moitié eau, moitié vinaigre. 

N'oubliez pas qu'où l'eau lient , la vigne 
gèle vile au printemps ; choisisse/., par con- 
séquent, les sols élevés qui oui de la penle 
el sont faciles à assainir. 

Où les racines de la luzerne ne sauraient 
passer, celles de la vigne- ne passeront point 
non plus. 

Où les poiriers ne vivront guère, la vigne 
ne fera pas non plus de vieux bois. 

Où la culture du maïs s'arrête, doit s'arrê- 
ter aussi celle de la vigne. Quand l'un ne 
mûrit plus son épi , l'autre ne mûrit plus sa 
grappe. 

Où les haricots ne mûrissent plus leurs 
graines, vous aurez beaucoup depeine à obte- 
nir, même en Ireille, des raisins mangeables. 

Où la pomme de terre sera farineuse et de 
moyenne grosseur , la vigne ne se déplaira 
point, pourvuque le climatsoit assez doux. Où 
la pomme de terre sera àcre cl volumineuse, 
il y a gros à parier que la vigne ne donnera 
pas de bon vin. 

Enfin, vigne plantée en pleine argile ou en 
terre humide vous donnera beaucoup d'acides 
et peu de sucre, tandis que vigne plantée en 
terre calcaire et siliceuse vous donnera peu 



d'acides et bcaucoupdc sucre, el quidilsuero 
dit alcool, puisque c'est l'un qui fait l'autre, 
et qui dit alcool dit richesse et conservation 
des vins. 

Enr.iuis de t,t vicse. — Nous n'avons rien 
de plus complet a dire sur celle question que 
ce qui a été publié dans Us Vignes et les Vins 
de la BibUothèqmrurale bebje. Nous avons 
l'assurance , en le reproduisant , qu'on ne 
nous reprochera point de prendre le bien 
d'autrui. 

i On ne vit pas de rien ; pour qu'un homme 
se soulienne.il faul qu'il mange ; pour qu'une 
vigne se soutienne , il faut qu'elle mange 
aussi. Ils ne rete donc plus qu'à s'entendre 
sur la nourriture à donner. Si la vigne pou- 
vait parler, elle nous dirait ce qui lui con- 
vient; mais comme elle ne parle pas, c'est à 
nous de choisir les choses à sa convenance 
et de chercher s'il n'y a pas des signes aux- 
quels on reconnaît qu'elle est contente ou 
qu'elle ne l'est point. Or, le premier de ces 
signes , c'est la bonne mine , c'est l'air de 
santé qu'oui le bois et les feuilles; le second, 
c'est quand les raisins conservent leurs qua- 
lités , bonnes chez ceux-ci , mauvaises chez 
ceux-là. On ne peut pas vouloir que le gamay 
devienne du pineau, ni le pineau du gamay. 
Ils doivent rester l'un et l'autre dans leur 
nature. 

« Quand je m'aperçois, par exemple, que 
les fameus vins de Bourgogne, reconnus pour 
être les meilleurs vins de la chrétienté , au 
dire de Philippe le Hardi , ne sont plus ce 
qu'ils étaient, ne se conservent pluscotnmeils 
se conservaient, et se laissent détrôner par le 
bordeaux , je me dis qu'il y a des raisons la- 
dessous. Autrefois . les ceps n'étaient pas 
aussi serrés qu'à présent ; on les rajeunissait 
moins; il y avait parmi les raisins noirs, des 
raisins blancs qui donnaient plus d'alcool aux 
cuvées, et qui, aujourd'hui, n'existent plus ; 
enfin , on ne fumait pas les vignes comme 
nous les fumons. D'aucuns n'y mettaient que 
des marnes et de la cendre de sarment. 

«Ce qui me donne à penser cela, c'est une 
ordonnance du duc de Bourgogne , Philippe 
le Hardi, datée de janvier 1395. Ledit due 
se plaint de ce que les grands personnages 
étrangers ne viennent plus , comme par le 
temps passé, s'approvisionner des excellents 
vins de Beaune, Pomard et Volnay, et ap- 
porter en échange de ces produits , soit de 
l'argent, soit des marchandises. D "après les 
renseignements qu'il a reçus , il attribue ce 
fait à deux causes : en premier lieu, il accuse 
les vignerons de tenir plus à la quantité qu a 
la qualité, d'introduire des plants médiocres 
parmi les planls de choix, et de voler les 
étrangers en leur vendant du gamay frelate 
pour du bon vin. En second lieu, le duc Phi- 
lippe se récric forl et ferme contre les vigne- 
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rons qui , pour forcer au produit, avaient 
l'habitude de mettre , dans leurs vignes de 
bons plants, du fumier de vache, de brebis , 
de chevaux et d'autres bêles, ainsi que de la 
corne, des raclures de lanternes et du marc 
de raisin pourri, et entremêlés d'excréments 
et d'ordures. Ce n'est que peu de lemps après 
ces fumures , dit-il, que les vins devinrent 
jaunets, gras, et en tel état qu'aucune créa- 
ture humaine ne pouvait ni n'osait en boire. 
Et là-dessus, Philippe de Bourgogne décrète 
que quiconque sera assez osé pour mener, 
faire mener, ebarroyer, porter ou mettre par 
quctle voie que ce soit des fumiers, ordures 
ou graisses dans les vignes, perdra ses voi- 
tures et ses bêtes qui seront confisquées. Jl 
décrète en même lemps que les propriétaires 
de vignes où l'on conduira ces fumiers , se- 
ront condamnés à payer 60 sols d'amende par 
ouvrée (4 ares 28 centiares). Enlin. pour as- 
surer l'exécution de l'ordonnance, il autorise 
le premier venu à empoigner les charr-etiers 
en contravention et à les conduire chez les 
officiers de justice qui le récompenseront en 
lui accordant le quart de la prise, un cheval 
ou une voiture sur quatre. » 

Depuis lors on s'est, de nouveau, plus at- 
taché à la quantité qu'à la qualité, et il n'est 
pas rare de rencontrer des vignerons qui font 
grand cas des fumiers de vaches, de chevaux 
et de moutons, ainsi que de la corne. Quant 
aux raclures de lanternes, l'usage en est 
perdu. Depuis lors, aussi, les vins tournent 
souvent à mal et personne ne saurait répon- 
dre do leur durée, en tant, bien entendu, 
qu'il s'agit des vins délicats de Dourgogne. 
Ceux du ISordelais ne se privent point de fu- 
mier non plus, maïs ils sont plus robustes et 
eu souffrent moins. 

On ne peut pas, nous Je savons, s'en rap- 
porter aux feuilles mortes de la vigne pour 
fumer les vignobles, comme on s'en rapporte 
aux feuilles des arbres pour fumer les forêts. 
Les feuilles mortes de la vigne ne rendent 
pas au juste ce que la terre dépense pour 
faire et nourrir le raisin et le sarment; et 
puis notez ceci : un coup de vent les em- 
porte, les chasse en haut, les ramène en bas, 
nettoie le sol ici, l'encombre plus loin. Une 
grande pluie les emporte aussi lorsqu'il y a 
de la pente, les pousse dans les rigoles, les 
charrie pêle-mêle avec la terre des coteaux; 
de façon que si l'on s'en tenait uniquement 
aux feuilles pour la fumure de la vigne, il y 
aurait des plants bien fumés et d'autres qui 
ne le seraient pas du tout. Nous reconnais- 
sons tout cela, mais vous reconnaîtrez avec 
nous qu'on n'aide pas la nature en prenant le 
eonlre-pied de sa manière de faire, et en ren- 
dant mauvais ce qu'elle a créé bon; voyons, 
en conscience, que peut-il y avoir de com- 
mun entre la nourriture qui convient à la 



vigne cl la plupart des fumiersde bêtes? EsU 
ce que les chevaux et les moutons mangent 
du raisin, de la feuille de vigne et du sarment 
à leur ordinaire? Esl-ce qu'ils ont quelque 
chose à rendre aux vignobles ne leur ayant 
rien emprunté? pas le moins du monde. 

Qu'est-ce qu'une terre à vigne produit ? 
du bois, des feuilles et des grappes, n'est-ce 
pas? donc ce qu'elle a dépensé est là-de- 
dans; donc aussi, si je rends à la terre à 
vigne une partie du bois , des feuilles et des 
grappes qu'elle a mises au monde, je m'ac- 
quilte envers elle de la façon la plus conve- 
nable. 

Voilà pourquoi je me dis souvent : les 
engrais naturels pour la vigne sont les débris 
de la vigne elle-même, et aussi, bien en- 
tendu, les terres neuves, qui, n'ayant rien 
dépensé, soul toujours prêtes à faire des 
avances de nourriture. 

Ainsi, je commence par marner, si j'ai de 
la marne calcaire reposée depuis longtemps. 

Si je n'ai pas de marne, je prends le marc 
de mes raisins, après l'avoir passé à l'alam- 
bic, pour en retirer l'eau-de-vie de pays. 

Je prends aussi le sarment que m'a donné 
la taille, jele coupe en menus morceaux, ou, 
ce qui vaut mieux, je le fais hacher par une 
machine à broyer l'écorcc dans les tanne- 
ries, et voilà de l'engrais. 

Si mon sarment a été brûlé, j'en prends 
les cendres, voilà encore de l'engrais. 

Si mes cendres ont passé dans la lessive, 
je ne perds point l'eau de ces lessives; voilà 
toujours de l'engrais. 

Ce n'est pas tout. J'ai des futailles vides ; 
dans l'intérieur, il y a de la crème de tartre 
rouge ou blanche, collée aux douves. Celte 
crème de tartresort du raisin ; elle doitretour- 
ner à la vigne. En conséquence, je rince à la 
chaîne et à l'eau chaude, efgarde lesrinçures. 

Mais comme il n'est point facile d'arroser 
les vignes et d'utiliser séparément les engrais 
dont je viens de parler, je les mêle en un seul 
tas ou compost de la façon que voici : 

Je prends de la terre calcaire ou des boues 
de là même nature, ramassées sur les grandes 
roules. A défaut de celle terre, j'en prends 
de_ l'autre qui ne soit pas argileuse ou ne le 
soit guère. J'en étends dans ma cour un lit 
de 18 ou 20 centimètres de haut, pas davan- 
tage. Sur ce lit de terre, je mets mes cen- 
dres lessivées, ce que l'on appelle de la char- 
fée. Sur la charrée, je ramène un second lit 
de terre, toujours de 18 à 20 centimètres ou 
approchant. Là-dessus, j'étends du sarment 
broyé ou haché, des feuilles de vigne et de 
mauvaises herbes. Après cela, je recouvre la 
couche avec de la chaux, des cendres de foui 
à chaux, ou des cendres de charbon de terre. 
L'uis, revient une couche de terre, puis du 
marc de raisin divise et éparpillé à la main. 
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puis, sur ce marc, de la chaux ou des cen- 
dres de charbon de terre, et ainsi de suite 
tant que l'on a, sous la main.de la terre, des 
cendres, de la chaux, du sarment et des 
herbes sans valeur. 

Une fois ce las élevé à une hauteur de un 
mèlre environ, je monte dessus, el, avec un 
bâton ou un manche à balai, j'y fais un grand 
nombrede trousdediverses profondeurs. Puis, 
à mesure que je peux disposer d'eau de les- 
sive, de rinçures de futailles, d'eau d'écu- 
rages, d'eau de savon, de mauvaise lie de vin, 
j'arrose le mélange, et j'obtiens ainsi un en- 
grais délicieux pour la vigne, engrais que je 
bouleverse avec la bêche ou ta boue trois se- 
maines avant de l'employer. 

Il convient à toutes les vignes. Seulement, 
quand on le destine à des terres schisteuses, 
siliceuses ou argileuses, on doit y mettre 
plus de chaux et de cendres de bouille que si 
on le destinait à des terres calcaires. 

Avec cet engrais, il n'y a rien à craindre 
pour la qualité du vin. Toutes les fois que 
vous fumerez les vignes fines, soit avec ce 
mélange, soit avec le marc seul, soit avec la 
cendre vive de sarment, soit même, comme 
dans plusieurs localités, avec du sainfoin re- 
tourné en vert, du sarment haché, de la 
bruyère, du buis, de la fougère, des roseaux, 
de l'airelle myrtille, etc., la qualité n'aura 
pas à souffrir. Avec le fumier ou Inpoudretle, 
c'est une autre affaire ; la vigne jette plus de 
bois, j'en conviens, mais le raisin mûrit plus 
difficilement, prend une saveur qui n'est pas 
naturelle, et le vin est sujet à des maladies 
de plusieurs sortes. Si c'est du bon vin 
rouge, il passe à l'amer ; sic'est du vin blanc, 
il graisse, il file cl devient glaireux. 

En général, les vignerons belges préconi- 
sent le fumier de vache très-pourri. Us ont 
raison, jusqu'à un certain poinl; il est pré- 
férable aux fumiers de cheval et de mouton, 
mais j'aime mieux les composts. 

A Huy, le fumier de vache esl fréquem- 
ment employé pour la plantation el le cou- 
chage; mais, grâce aux efforts intelligents de 
M. Demasis, de Stale, on commence à sub- 
stituer les composts de terre, cendres de 
bois, cendres de houille et chaux à cet en- 
grais d'élable. Mais à Huy, comme à Liège, 
on entretient surtout les vignes en recou- 
vrant la terre de pierres de schtsle qui se dé- 
litent à l'air, se mettent en pâte lentement , 
retiennent les terres, empêchent l'herbe de 
pousser, dispensent des labours pendant six 
ou sepl ans, et réchauffent le sol à cause de 
leur couleur brunâtre. Le schiste remplace 
ici ce que l'on nomme ailleurs les terres 
rapportées, mais nous devons reconnaître 
que c'est d'une manière très-désavantageuse. 
C'est le schiste, vraisemblablement, qui com- 
munique aux vins rouges de Huy et de Liège 



un goûtde terroir qui lient le milieu entre le 
goût de pierre à fusil et celui de cuir brûlé, 
et qui, peut-être aussi, lui donne la pro- 
priété fâcheuse d'agir sur les nerfs et de pro- 
voquer des coliques légères chez les person- 
nes qui n'ont pas l'habitude d'en boire. 

Dans la Campine, j'ai vu employer les 
cendres de bois et de houille, le fumier de 
vache et les matières fécales. Ce dernier en- 
grais ne peut que perdre le vin; on doil le 
repousser. 

Quelquefois , lorsqu'un malade n'a plus la 
force de supporter le mal et s'abandonne, le 
médecin lui communique une vigueur fac- 
tice, lui fouetLe le sang avec un verre de bon 
vin et le rend capable d'efforts que l'on n'at- 
tendait plus. Eh bien , avec certains engrais, 
on peut aussi fouclter la séve d'un pied de 
vigne, lui donner pour ainsi dire la fièvre et 
lui arracher quelques efforts. En arrosant, par 
exemple, un cep deux ou trois fois par se- 
maine avec de la lie de vin rouge ou avec du 
vin trouble, vers la mi-septembre , on force 
les grappes à mûrir; mais c'est bon pour une 
année; il ne faudrait pas user souvent de la 
recelte , le cep n'y résisterait pas. Nous 
lenons ce renseignement d'un tonnelier de 
M.Ouvrard, qui, chaque année, procédait de 
la sorte dans le fameux clos de Vougeot, pour 
faire mûrir quelques raisins une quinzaine 
de jours avant les autres. 

Maintenant que nous connaissons l'engrais 
qui convient le mieux à la vigne, nous de- 
vons nous demander à quelle époque on doit 
le mettre au pied des ceps. 

Les racines de la vigne sont ordinairement 
longues, et il faut, par conséquent, que l'en- 
grais se mette en route de bonne heure, pour 
arriver juste au moment où leur appétit 
s'ouvre, c'est-à-dire quand la séve du prin- 
temps commence à courir. Le jus des feuilles 
pourries et du marc pourri, l'eau des pluies 
lavant les cendres et emportant la potasse 
qui est dedans , ne descendent pas vite en 
terre. Des jours et des semaines ne leur suf- 
fisent point pour arriver à leur destination . 
il faut de longs mois. Pour lors, fumez les 
vignes en automne. Si vous les fumiez au 
printemps, l'effet de la furnure ne se pro- 
duirait que tard, et la vigne jetterait du bois 
en août aux dépens des raisins ; le moment 
où les feuilles de la vigne pourrissent sur la 
terre est le moment de fumer les vignobles. 
C'est la nature qui l'indique, et la nature ne 
se trompe point. Les vieux vignerons, qui ont 
l'œil à tout, savent à quoi s'en tenir là-dessus. 

Multiplication ue la vicne. — Maintenant 
que nous connaissons les cépages qui méri- 
tent d'élrc cultivés, les terrains qui leur con- 
viennent, les engrais qu'ils recherchent de 
préférence à tous autres, il ne nous reste plus 
qu'à examiner les divers modes de rnullipli- 
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cntion do ces cépages, puis nous nous occu- 
perons de la platilalion. 

On multiplie la vigne de graines, de bou- 
tures et de plants enracines. Si nous ne par- 
lons pas ici du marcottage qui est aussi un 
moyen de multiplication, c'est qu'il sert 
principalement à renouveler, à rajeunir les 
vieux vignobles ou à fournir les plants en- 
racinés dont il vient d'être question. Nous 
réservons donc pour plus tard ce procédé de 
reproduction. 

Le semis, ainsi que nous avons eu déjà 
l'occasion de le dire, est bien certainement 
le moyen le plus nalurel de reproduire les 
végétaux; mais, oulreque les pepînsdu raisin 
reproduisent bien rarement avec fid élî té l 'es- 
pèce ou la variété dontils proviennent, surtout 
sous les climats tempérés et se rapprochant 
de la limite nord, ils ont l'inconvénient de 
faire beaucoup attendre le cultivateur. Avant 
qu'un pépin donne un cep, et le cep des 
grappes, il ne faut pas moins de huit ou dix 
ans ;or, nous ne connaissons pus de vigneron, 
vivant au jour le jour, qui aurait la patience 
d'attendre aussi longtemps sans récoller, 
alors même qu'au bout des huit ou dix ans il 
serait sûr d'obtenir des produits de bonne 
qualité. Il n'y a que des amateurs, des sa- 
vants ou de riches propriétaires qui soient 
eu mesure de faire des semis dans le but 
d'obtenir des races ou variétés nouvelles. 
Nous n'en devons pas moins consacrer quel- 
ques lignes rapides à ce procédé de repro- 
duction, qui n'offre d'ailleurs aucune diffi- 
culté sérieuse et n'exige pas de grands frais. 
Voulez-vous semer des pépins, prenez des 
, pots à fleurs ou des caisses en bois; mettez- 
y de la terre légère mélangée avec du fumier 
parfaitement pourri et pour ainsi dire usé: 
placez dans cette terre les graines de raisin i 
très-peu de profondeur et recouvrez le tout 
d'une couche mince de sable frais extrême- 
ment lin. Placez vos pots ou vos caisses soit 
dans une serre, soit dans une chambre d'une 
douce température et arrosez de temps en 
temps avec une brosse imbibée d'eau, ou, si 
vous agissez sur des semis considérables, ser- 
vez-vous pour cela d'un arrosoir dont la pomme 
soit très-linement trouée. La levée des pepins 
ne se fera pas attendre longtemps. Dès que 
les premières feuilles des jeunes plants de 
vigne seront bien développés, enlevez-les 
des pots ou caisses et transplantez-les avec 
beaucoup de soin dans de nouveaux pots ou 
de nouvelles caisses remplies de bonne terre 
à jardin, puis arrosez pourfaciliter iarepriso. 
Lorsque cette reprise vous paraîtra hors de 
doute, vous habituerez peu à peu les plants 
de vigne aux influences de l'air, autrement 
dit, vous les sortirez de la serre ou de la 
chambre toutes les Ibis que la température 
extérieure le permettra, c'est-à-dire, lors- 



I qu'il ne fera ni trop frais ni trop chaud. En 
procédant de la sorte, les jeunes vignes nren- 
drunt peu à peu de la force, deviendront 
robustes à la longue et Uniront par supporter 
parfaitement le régime de la pleine terre. 
Cependant, vous aurez soin, pendant l'hiver 
qui suivra la transplantation à demeure, de 
prendre quelques précoulions contre les ri- 
gueurs de la température. Pendant le second 
hiver, il ne sera plus nécessaire d'y recourir. 

Un mot à présent sur la manière de récol- 
ter les pepins de raisins destinés à former 
des semis : dans le midi de la France, à l'é- 
poque des vendanges, on remarque les raisins 
de la plus belle apparence, on les met de côté, 
puis on les égrappe et l'on écrase les grains 
enlre les plis d!un linge. Lorsque le jus est 
parfaitement exprimé et que tes pepins ne 
sont plus recouverts que par l'enveloppe du 
grain, on les sème, ou bien on les plante en 
pots. Dès le mois de février suivant , les 
pousses obtenues sont assez vigoureuses pour 
supporter sans inconvénient la transplanta- 
tion en pleine terre. Quelquefois cependant, 
même dans le midi de la France, il arrive 
que l'on ne sème point au moment de la ven- 
dange, et que l'on attend, pour cette opéra- 
tion, la fin de l'hiver. Dans ce cas , on doit 
faire stralificr les graines. Rien de plus aisé : 
on prend une caisse dans laquelle on met 
une couche de sable fin, puis une couche 
de pepins dessus , une seconde couche de 
sable fin , une seconde couche de graine, et 
ainsi de suite, en ayant soin, bien entendu, 
de recouvrir le tout avec du sable. 

Lorsque l'on veut jouir promptement et 
obtenir du raisin au bout de trois ou quatre 
ans, on emploie les boutures et non les pe- 
pins. Le sarment, autrement dit le rameau 
de. la vigne, prend racine presque aussi faci- 
lement que le saule et le peuplier, de façon 
qu'en prenant des morceaux de sarment, pour 
les mettre en terre, on obtient vite de jeunes 
ceps. Ces morceaui de sarment ou boutures 
sont ou simples, et portent, dans ce cas, le 
nom de chapons, ou bien ils conservent à 
leur talon un morceau de bois de l'année 
précédente , et ce sont alors des crosseltes. 
Les crossettes valent mieux que les chapons, 
s'enracinent mieux et deviennent plus robus- 
tes. Voulez-vous choisir les boutures en ques- 
tion? n'attendez pas que les vendanges soient 
faites; examinez les ceps d'une bonne vigne 
en plein rapport, marquez ceux qui vous pa- 
raissent les plus beaux et qui portent les rai- 
sinslesmieuxconformés. Cela fait, vous serez 
sûr denepointeouper vos boutures au hasard. 

Il ne faut point planter les boutures aussi- 
tôt coupées; ainsi vous les enlevez du cep au 
moment de la taille de la vigne, c'est-à-dire 
ordinairement en mars , et vous les lais- 
sez dans un lieu frais pendant un mois et 
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plus, en ayant soin de les arroser légèrement 
tous les trois ou quatre jours, ou bien, comme 
i'oni beaucoup de vignerons de la Côle-d'Or, 
de les placer , pendant une quinzaine , le 
pied dans la rivière ou dans un vase d'eau. 
Pendant ce temps, elles jeûnent, elles subis- 
sent un commencement de fermentation et 
ne se montrent pas très délicates quand la 
plantation a lieu; mais, comme la taille a 
vieilli et noirci la plaie, on doit avoir soin , 
avant de planter, de rafraîchir celte plaie 
avec la serpette. 

On plante les boutures de vignes à de- 
meure, ou bien en pépinière. Dans ce dernier 
cas, on les arrache pour les transplanter, 
lorsque les pieds sont suffisamment garnis de 
jeunes racines. Ce sont ces boutures enraci- 
nées qui portent, selon les localités, les noms 
de chovelèes, chcvelées , chevelus, plants à 
barbe cl plants enracinés. Lorsque Ton a 
affaire à des boutures que l'on plante à de- 
meure, c'est-à-dire pour ne point les trans- 
planter, on commence par creuser de larges 
rigoles, ou jauges, ou fossés, comme si Ton 
voulait faire une plantation d'asperges. Sur 
le bord de gauche, on place la terre du des- 
sus, la plus fertile, la meilleure; sur le bord 
de droite, on place la terre du dessous, celle 
qui est vierge et n'a point, encore senti les 
influences de l'air et du soleil ; puis, une fois 
ces précautions prises et te fossé creusé , on 
jette au fond la terre de gauche et l'on y 
plante les boutures à 50 centimètres de pro- 
fondeur au moins, puis on ramène en dessus 
une partie de la terre vierge. 

S'agit-il de plants enracinés, on opère de 
la môme manière. Ces plants ont, sur les bou- 
tures simples , l'avantage de produire plus 
tût; mais on s'accorde à reconnaître qu'ils 
produisent moins longtemps. 

Le mode de plantation en fossés est adopté 
dans une grande partie de la France, surtout 
à parlir de la Bourgogne, pour se rapprocher 
du Nord ; mais, dans le Midi, à Saint-Gilles 
par exemple , on ne se donne pas tant de 
peine; on fait tout simplement des labours 
profonds et croisés, puis on égalise le sol en 
traînant dessus une longue et large planche, et 
quand le sol est égalisé, on tend un cordeau di- 
visé en parties égales pardes marquesplacées 
à 1 mètre 50 centimètres les unes des autres, 
et à chaque marque on enfonce le plantoir à 
une grande profondeur et Ton plaee le mor- 
ceau de sarment dans le trou. C'esl comme 
si l'on repiquait des choux ou des poireaux. 

Dans les terres légères et sèches, les plan- 
tations de vignes se font en novembre; dans 
les terres fraîches , on attend le printemps . 
on ne plante qu'en mars ou avril. Les dis- 
tances que l'on réserve entre les plants va- 
rient selon les localités et le climat sous les- 
quels on opère. Dans le raidi de la France , 



ces dislances sont de 1 mètre 65 centimètres 
à 2 mètres; dans le département de Maine- 
el Loire, où les ceps ressemblent à des pieds 
de ireillc, la dislance laissée entre les lignes 
est d'environ 5 mètres, que l'on consacre à la 
culture du maïs; dans la Bourgogne, elle 
n'est que de 50 à 85 centimètres; autrefois, 
dans celte vieille province, les vides étaient 
plus considérables et l'on s'en trouvait mieux 
pour les résultats ; lesraisins mûrissaientplus 
tût cl plus également. En Belgique, à Dinant 
par exemple, on plante à 75 centimètres en- 
viron ; mais au bout de trois ans , l'on mar- 
cotte entre les ceps el la distance se trouve 
réduite à 55 centimètres environ- A Huy, on 
plante les boutures en quinconce, en fossés 
ou au plantoir, et l'on maintient une dis- 
tance de 65 à 70 centimètres, ainsi que dans 
la Campine. Dans le pays de Liège, on plante 
à 1 mitre, et, lors du proviguage, cette, dis- 
tance est réduite de moitié. 

On croit généralement , en France aussi 
bien qu'en Belgique , qu'en augmentant de 
beaucoup le nombre des ceps, on augmente 
de beaucoup aussi le rapport en vin. Nous 
ne sommes pas de cet avis. Les fruits vien- 
nent ma! à l'ombre, cl vous remarquerez que 
les ceps les plus chargés de raisins et les plus 
hâlifs sont précisément ceux qui bordent les 
routes ou les champs. 

Comme, parmi nos lecteurs, il pcut_ s'en 
trouver qui tiennent à savoir, sinon rigou- 
reusement, au moins à peu près ce quecoûle 
une vigne à planter et à entretenir jusqu'à 
l'âge de rapport , nous allons donner sur ce 
point quelques renseignements recueillis 
dans le département de la COte-d'Or, près de 
la ville de Nuits. Ces renseignements ne s'ap- 
pliquent, il est vrai, qu'à une seule localité; 
néanmoins, ils pourront servir de base à des 
calculs que l'on serait tenté de faire sur 
beaucoup d'autres points. 

ÉTAT DES DÉPENSES A FAIM TOIlll LA PLANTATION 
DE 34 AllUS 28 CENTIARES DE VIGNE EN GAHAY 
ET SA CULTURE PENDANT CINQ ANS, DANS l.'AIS- 
ItlÈRE-CÔTE DU CANTON DE NUITS. . 

Dépenses pour la première année. 
Prix moyen de location des 54 arcs 28 cen- 



tiares, pour la plantation en vigne. 50 » 

Pour terroyer et planter 70 80 

4.000 plants chevelus à 1 franc 

50 centimes le 100 60 " 

Faux frais, épierrage, etc. ... 8 » 
Deux binages pour la première 

année, à 8 francs chacun 10 » 

Huit doubles décalitres de planls 
de pommes de terre, à 40 centimes 

le décalitre . . . 6 40 

Pour planter ces légumes. ... 1 50 

Total iies dépenses . , . 2I2 70 
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Dépenses pour la seconde année. 



Trois binages à 8 francs 24 » 

Pommes déterre et haricots pour 

(liants 7 20 

Frais de plantations 1 50 

Location 50 « 



Total. 



82 70 



Dépenses pour la troisième année. 

Trois binages 24 » 

Paisseaux ou échalas, 48 javelles, 

à 1 franc la javelle 48 » 

Pommes de terre el haricots pour 

plants 5 80 

Frais de plantations. ...... 1 50 

Location. 50 » 



Total 127 » 

Dépenses pour la quatrième année. 

Façon de 54 ares 28 centiares de 

vigne 45 » 

Provins, 400, à 5 centimes. . ... . 20 » 

Paisseaux ou échalas, 50 javelles 

h 4 franc , . , . 50 » 

Plants de haricots 2 » 

Location 50 fi 



Total 167 » 

Dépenses pour la cinquième année. 

Façon de la vigne. . 45 » 

050 provins 47 50 

80 javelles de paisseaux ou écha- 
las ..... 80 » 

riant de haricots 2 » 

Location 50 >. 



Total. 



224 50 



Réunissant ces différentes sommes, le chif- 
fre général des dépenses s'élève pour les cinq 
années à 813 francs 90 cenlimes. 

Voyons maintenant quel sera le rapport : 

Pour la première année , nous aurons 
15 tonneaux de pommes de terre à 5 francs 
le tonneau 75 » 

Et 12 doubles décalitres de hari- 
cots à 4francsle double décalilre. . 48 » 

Total. .... 125 » 

La récolte de la seconde année 
sera, à peu de chose près, la même : 
portons-la donc également à. . . . 123 » 

La récolle de la troisième année 
sera de 8 tonneaux de pommes de 
terre à 5 francs 40 » 

Et de 10 doubles décalitres de 
haricots à 4 francs 40 » 

Total 80 » 



La récolte de la quatrième an- 
née donnera en vin , quatre pièces 
(9 hectolitres 12 litres) à 25 francs 
la pièce, frais comptés 100 

Et 4 doubles décalitres de hari- 
cots à 4 francs. 16 



Total. 



1 10 



Enfin, la récolle delà cinquième 
année produira huit pièces de vin 
à 25 francs la pièce 200 n 

Et 4 doubles décalitres de hari- 
cots à 4 francs 16 » 

TOTAI 216 n 

Réunissant ces différentes sommes, le chif- 
fre général des recettes s'élève pour cinq an- 
nées à 658 francs. 

Donc, il est de 155 francs 90 cenlimes au- 
dessous de celui des dépenses; donc l'équi- 
libre ne peut s'établir qu'après une culture 
de six ou sept ans et plus, à moins que le fer- 
mier ne cultive de ses propres mains, et ne 
mette pas sa main-d'œuvre en ligne de 
compte. El notez que dans l'état ci -dessus, 
nous n'avons fait ni la part d'intérêt, ni celle 
de la gelée, ni celle de la grêle, ni celle des 
insectes et des maladies qui peuvent dévas- 
ter les récoltes et anéantir tout espoir du- 
rant plusieurs années. Nous avons même osé 
supposer que les jeunes planls avaient tous 
poussé avec une vigueur égale et que la ré- 
colte des pommes de terre et des haricots 
avait été régulièrement satisfaisante. 

Ce qui précède n'est pas encourageanl 
pour les planteurs qui ne sont pas capita- 
listes; mais comme, dans nos campagnes de 
France, on a la fâcheuse habitude d'entre- 
prendre une culture avant de se rendre 
compte du chiffre des dépenses et de celui 
des recettes , nous croyons avoir fait une 
œuvre utile en éclairant les vignerons sur 
une question qui les intéresse en général , 
mais qui intéresse surtout ceux d'entre eux 
qui, pour planter, sont obligés d'affermer le 
terrain , de passer par conséquent un bail, 
ou bien encore ceux qui n'ont pas d'avances 
en argent. 

Labours df. m vigne. — En traitant des 
vignes cl des vins en Belgique, nous avons 
résumé tout ce qui touche aux labours des 
vignes. Ne pouvant faire mieux, nous pre- 
nons la liberté de nous reproduire : dans le 
nord de la France, à partir de Lyon pour 
aller jusqu'aux dernières limites de celte 
culture spéciale, on laboure la vigne avec 
des houes de toutes formes , larges, étroites, 
carrées, allongées, triangulaires ou à deux 
dents, selon les localités et les vieux usages. 
Dans le Midi, c'est différent ; on cultive avec 
le four cal, qui est une charrue sansyersoir. 
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traînée par un seul cheval , ou avec une 
charrue ordinaire traînée par des bœufs. Ce 
dernier mode de culture est celui du Médoc. 

Nous aimons mieux le travail à la houe 
que le travail au fourcat ou à la charrue. 
Il est plus lent, il exige plus de main-d'œuvre, 
il coûtedavantage ; mais, en revanche, il est 
plus soigné, plus délicat, mieux fini et par- 
faitement approprié au morcellement des 
propriétés. 

Dans le Nord, comme dans le Midi, on 
donne habituellement quatre labours aux 
vignes dans l'année. C'est ce que l'on appelle 
aussi les quatre façons. En Belgique, les vi- 
gnobles qui sont couverts de schiste font 
execplion à la règle, attendu qu'il n'est pas 
possible de labourer fructueusement au mi- 
lieu de pierres plates qui masquent com- 
plètement le sol. Quelques vignerons seule- 
ment les remuent tous les deux ans avec la 
houe à deux dents ou kass, pour les désagré- 
ger et gratter un peu la terre en dessous. Mais 
dans les vignes où il n'y a point de schiste, 
les choses se passent différemment. Ainsi, 
à Dinant, par exemple, on bêche à lafin de 
février ou en mars, on sarcle en niai; une 
fois la (leur passée, on "donne un nouveau 
labour à b ou 6 centimètres de profondeur, 
et enfin le quatrième labour avant la matu- 
rité des raisins, au commencement d'octobre. 

En Bourgogne, la première façon se donne 
en mars à S ou 9 centimètres de profondeur 
environ; la seconde se donne également à 
8 ou 9 centimètres après la pousse; la troi- 
sième, avant la vendange, et la quatrième, 
quand la récolte est enlevée. En Lorraine, 
la culture est à peu près la même. Au com- 
mencement d'avril , dans les environs de 
Verdun, on laboure avec !e fourchet à trois 
dents, puis on sarcle dans la première ou 
dans la seconde quinzaine de mai, avant ou 
après rébourgeonnement. Un nouveau sar- 
clage a lieu dans le courant de. juillet, un 
troisième dans les premiers jours d'août, et 
un quatrième, très-léger, sur la fin du même 
mois. 

Dans le midi de la France, voici comment 
s'exécute le travail : entre deux rangées de 
ceps, il y a un vide, un champ, un billon, 
un ourdre, comme disent les gens du pays, 
large de 1 mèlre 50 centimètres. En hiver, 
on y amène la charrue et l'on creuse à 20 ou 
2-2 centimètres une raie en long d'abord, 
puis en large, le plus près possible des ran- 
gées de ceps. Après cela, des journaliers 
viennent avec des houes et déchaussent le pied 
de chaque souche , en formant autour une 
espèce d'entonnoir ou bassin, comme font 
nos jardiniersflcurisles au pied de leurs fleurs. 
Outre que celle opération ameublit le sol et 
débarrasse la vigne du chevelu qui pousse 
chaque année au collet, elle déniche les in- 
nini. d'agiiicdi.h'RE. — r. u, 



socles qui se sont logés là avanl l'hiver, les 
expose aux rigueurs de l'air et en détruit 
un grand nombre. Voilà pour le labour 
d'hiver. Au mois d'avril, on ramène la char- 
rue dans le champ et l'on termine le labour 
qui n'a été que commencé en hiver. On re- 
tourne la terre qui n'a pas été retournée. 
Parfois, lorsqu'il y a beaucoup de mauvaises 
herbes qui échappent au fourcat, cl aussi du 
chiendent, des hommes ou des femmes sui- 
vent le laboureur cl les enlèvent. 

Dans le courant de mai, on laboure de 
nouveau et à la même profondeur que la 
première fois, dans le sens de la longueur 
d'abord, puis en travers. De la sorle, chaque 
labour étant croisé équivaut à deux labours 
ordinaires dans une seule direction. 

Les vignerons qui ont du temps à eux et de 
l'aisance ne s'en tiennent pas là; ils donnent 
deux labours de plus dans le sens de la 
diagonale du quinconce. C'est la perfection 
de la culture à la charrue. 

Dans certains vignobles méridionaux de 
très-grand prix, on cultive encore à bras 
d'hommes et l'on a raison. 

Vous remarquerez, en passant, que dans 
les pays chauds, on laboure plus bas que 
dans ceux du Nord. Mus bas vous remuez la 
lerre et plus souvent vous la remuez, mieux 
vaut la besogne dans les vignes et aussi dans 
nos sarclages des champs. La lerre, ainsi 
ameublie, condense les vapeurs humides de 
l'air pendant les nuits d'été. les éponge pour 
ainsi dire, et fait aux végétaux plus de bien 
qu'on ne le croit. C'est ce qui a fait dire à 
quelques hommes intelligents qu'un binage 
en temps chaud valait un arrosernent. Voulez- 
vous rafraîchir vos vignes quand le soleil 
brûle la peau des gens, donnez leur une façon 
complète au lieu de racler seulement la lerre 
avec une boue. 

Taimk de la vicffR, — La taille, pour la 
vigne. est uneopéralion très-importante ; sans 
elle bien certainement ou n'obtiendrait que 
des produits médiocres. Sous le climat de 
Paris, de. la Champagne, de la Bourgogne, 
de la Touraine, de l'Anjou, de la Lorraine, 
de la Belgique, on taille ordinairement la 
vigne dans les mois de février ou de mars, 
lorsque les fortes gelées ne sont plus guère 
à craindre. Dans les vignobles du midi de la 
France, on procède différemment, on taille 
avanl l'hiver. 11 est probable que l'on pour- 
rail à la rigueur tailler de même en Bourgo- 
gne et en Champagne; les ceps n'en souffri- 
raient peut-être pas. mais rommelcs bourres 
se développeraient de très-bonne heure au 
printemps, il serait à craindre que les gelées 
tardives ne les détruisissent. En ne taillant 
qu'après l'hiver, on retarde nécessairement, 
la pousse de huit ou dix jours et peut être 
plus, ce qui est un avantage pour la vigne, 
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Mais dans les deux cas. soil que I on taille 
avant l'hiver, soil que l'on taille à la sortie, 
l'important, c'est de ne pas attendre la circu- 
lation de la séve, car la vigne qui pleure 
beaucoup, selon l'expression des vignerons, 
laisserait couler trop de séve par ses plaies 
et en souffrirait nécessairement. 

Comme pour les arbres fruitiers, poiriers 
ou pommiers, on doit toujours commencer la 
taille de la vigne par les variétés les plus 
précoces et les plus faibles en bois, et la 
finir par les variétés les plus tardives et les 
plus vigoureuses. 

Pour bien comprendre la taille de la vigne, 
il est nécessaire d'étudier d'abord le cep dans 
tous ses détails. Ce cep se compose do la 
souche d'abord que vous connaissez tous; 
puis viennent les coursons , qui tiennent à 
la souche et sur lesquels on taille tous les 
ans; puis la lalle, ou taquet, ou broche, qui 
part des coursons, et enfin les bourgeons qui 
partent de la lalle, el que l'on appelle sar- 
ments, lorsque leur bois est parfaitement 
formé, c'est-à-dire lorsqu'ils sont bien aoûlés. 

Sachant cela, rien n'est plus facile que de 
comprendre etd'exécuter la taille de la vigne. 
Nous sommes loin de l'époque où de bonnes 
gens s'imaginaient qu'il fallait être extraor- 
dinairement habile pour venir à bout d'une 
pareille besogne. Aujourd'hui, tout vigneron 
taille, mais laillc-l-îl toujours bien? c'est ce 
qui ne nous est pas démontré. Si nous avions 
des conseils à donner en pareille matière, 
nous dirions r Dégarnissez d'abord autant 
que possible l'intérieur du cep et arrangez 
vous de façon que les coursons se trouvent 
non au milieu de ce cep , mais placés en 
équerre sur les cotés. Ne taillez pas trop près 
de l'œil, parce que les plaies faites à la vigne 
sont longues à sc< guérir, et qu'en taillant 
près, l'œil en question serait exposé à périr. 
Rapprochez la taille le plus possible de la 
souche ; si, par exemple, vous avez deux sar- 
ments sur la taille de l'année précédente, en- 
levez la crossette avec un morceau du cour- 
son et réservez le sarment placé plus bas, 
afin d'y asseoir la taille nouvelle. Dans le 
cas, cependant, où le sarment du haut serait 
plus beau, plus avantageux que celui du des- 
sous, on supprimerait ce dernier et l'on tail- 
lerait sur l'autre. 

Cette taille doit être faite en biseau ou bec 
de flûte, el toujours de façon que la séve qui 
en tombera ne puisse toucher un œil ; autre- 
ment, elle pourrait le cautériser, le brûler, 
car elle contient beaucoup dépotasse; dans 
le cas encore où elle ne le cautériserait point, 
elle le mouillerait, l'humecterait, et une gelée 
survenant, la bourre humide serait perdue. 
Avec la taille opposée à l'œil ou à la bourre, 
ce qui est la même chose, de pareils inconvé- 
nients ne sont pas à craindre. Cette précau- 



tion est d'autant plus importanle que le cli- 
mat sous lequel pousse la vigne est plus ri- 
goureux. 

Quand vous aurez affaire à une vigne ;1géc 
ou déjà affaiblie, ou bien encore aux vignes 
fines qui. en général, manquent de vigueur, 
taillez au-dessus du deuxième œil et sur une 
seule tige. Si. au conlraire, la vigne est très, 
vigoureuse, plantée en terre profonde et sous 
un climat doux, taillez sans crainte au-dessus 
du troisième œil et sur plusieurs tiges. Dans 
ce cas aussi , c'est-à-dire, loujours avec une 
vigne vigoureuse et sous un soleil chaud, il 
est d'usage de laisser de longs bois ou longs 
sarnienls. soil pour augmenter la production 
du raisin . soil pour établir des marcottes ; 
mais du moment ou l'on opère ainsi, on doit 
ménager la taille sur la souche, de peur d'é- 
puiser trop le cep. Le long bois est pris or- 
dinairemcnl sur la souche ou à la base du 
courson ; cela vaul mieux que de le faire par- 
tir de l'extrémité du courson. 

Supposons que vous ne vouliez pas mar- 
cotter , que vous vouliez tout simplement 
conserver le long bois pour avoir du fruit, 
inclinez-le, mettez-ledans une posilion hori- 
zontale avant la montée de la séve, et pour 
qu'il se tienne dans cette posilion, fixez-le au 
moyen d'une ligature au pied d'un cep voisin 
ou à l'échalas de ce cep. Vous pouvez aussi, 
ce qui est plus expédilif, ne pas attacher l'ex- 
trémité du long bois , mais la piquer tout 
simplement en terre en l'arquant ou la cour 
haut plus ou moins. De cette façon, le sar- 
ment reçoit de la nourriture par les deux 
bouts. Le long bois ainsi arqué se nomme, en 
France, arceau , archet . arqûre , courgée 
gaule, etc. En Belgique, il porte le nom de 
plie ou pliaude , tandis que lorsqu'il est 
étendu horizontalement et attaché au cep ou 
à l'échalas voisin , il se nomme traînard. 
Avec la plie , il y a économie de lemps sur 
le Irainard, mais le raisin mûrit plus égale- 
ment sur le traînard que sur la plie. 

Chaque œil du long bois, ainsi réservé, se 
développe et donne souvent deux grappes. 
Les bourgeons qui ne portent pas de raisins 
doivent être supprimés : puis, quand le long 
bois a produit ce qu'il doit produire, on l'en- 
lève. En France , on ne laisse de long bois 
que dans les vignes de sept ou huit ans, qui 
sont vigoureusement enracinées; cependant, 
sous le climat el avec les vignes communes 
du département de l'Isère, nous ferons re- 
marquer que la taille en archet est générale- 
ment suivie. Dans les fins vignobles de la 
Cûte-d'Or, celte méthode n'est point prati- 
quée, elle n'y produirait d'ailleurs que de 
l'épuisement ; mais dans les cépages de 
gamays, en terre forte cl profonde, on pour- 
rait partout réserver du long bois , afin 
d'augmenler la quantité des produits. Cela 
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vaudrait mieux que de trop serrer les ceps. 

lin Itelgique, ainsi que nous l'avons déjà 
dit dans un petit traité spécial , on devrait 
procéder différemment, attendu que les con- 
ditions de terrain et de soleil ne sonl plus 
les mêmes qu'en France. Le long bois, dont 
on abuse au delà de toute expression, puis- 
que aux environs de lluy et de Liège, chaque 
cep porte le sien , n'est propre qu'à épuiser 
le sol, qu'à favoriser la quantité des produits 
au préjudice de la qualité, et qu'à retarder 
l'époque de la vendange. Or, ce sont là de 
très-mauvais résultats. On se trouverait bien 
de tailler en tête d'osier , c'est-à-dire court 
sur les deux sarments de ta souche; la ré- 
colle serait moindre, mais le raisin mûrirait 
mieux, le vin gagnerait en qualité et le cul- 
tivateur y trouverait son profit. La taille 
courte n'est pratiquée qu'à Dinadt , sur un 
seul sarment ou deux au plus , et dans la 
Campine , sur deux , trois et même quatre 
sarments. Les vignerons de ces localités fe- 
ront bien de persévérer dans ce mode de 
taille, et de tenir leurs coursons rapprochés 
le plus possible de la souche. 

Deux instruments servent à exécuter la 
taille de la vigne; ce sont la serpette et le 
sécateur. Ce dernier paraît prévaloir dans le 
midi de la France ; la serpette, au contraire, 
est généralement usitée en remontant vers 
le nord et notamment en Bourgogne. Maintes 
fois, dans les congrès de vignerons, des dis- 
cussions se sont élevées, afin de savoir auquel 
des deux instruments on devait donner la 
préférence, et il résulte de ce que nous avons 
entendu dire de part et d'autre, que la taille 
au sécaleur est la plus expeditive et la plus 
avantageuse. On a objecté, il est vrai, que la 
pression des lames avait l'inconvénient de 
froisser plus ou moins les tissus végétaux et 
de rendre les plaies plus difficiles à guérir: 
pour notre compte . nous n'acceptons pas 
celte raison. Sans doute, la coupe faite avec 
la serpette est plus franche et plus nette que 
celle faite au sécaleur , mais la pression 
exercée sur le bois par cet instrument est 
loin d'avoir les conséquences qu'on lui sup- 
pose. Au moment où nous voyons M. Lepère 
l a il ter avec le sécateur un des arbres les plus 
délicats que nous ayons, le pécher, pourquoi 
ne taillerait-on pas la vigne avec le même 
succès? Pour n'avoirrien à craindre, il sullit 
de supprimer le sarment à 2 centimètres au- 
dessus de la bourre. 

ËciilLASSEJiEHT. — Rien qu'aux vrilles que 
porte la vigne à ses rameaux , on reconnaît 
qu'elle a besoin de s'accrocher à un tuteur 
pour grimper et se développer à l'aise; mais 
comme, dans la plupart des localités où on la 
cultive, les vignerons ne la laissent pas pous- 
ser à sa fanlaisie, ces vrilles ne lui sonl pas 
d'une grande uiililé. Ce n'est donc pas pour 



lui permettre de grimper librement qu'on lui 
donne des tuteurs appelés tantôt échalas, 
tantôt paisseaux; c'est pour la soutenir, en 
l'y accolant avec des liens. L'échalassement 
des vignes n'a pas lieu partout. Tantôt on 
les laisse à peu près libres, tantôt on lie en- 
semble les sarments d'un cep par le haut ou 
ceux de plusieurs ceps ensemble. Comme à 
l'article écbalassemebt nous avons donné sur 
ce point des détails assez étendus , nous y 
renvoyons nos lecteurs. Pour éviter toute 
redite , nous les renvoyons de même aux 
mots Éi'Mat'ftEMUMT et accolxge qui ont déjà été 
traités. 

Provighemeut ou marcottage. — A force de 
produire, les eeps s'épuisent nécessairement, 
et si on ne les renouvelait pas. il arriverait 
un moment où la production ne payerait plus 
les frais de culture. Le marcottage ou provi- 
gnement est le moyen employé pour rajeunir 
ou renouveler une vigne. Voici comment l'on 
procède à cette opération dans le départe- 
ment de la Cûte-d'Or, d'après la Statistique 
de la vigne, publiée, en 1851, par un méde- 
cin du pays : « C'est pendant la taille que 
Ion choisit les ceps qui doivent être provi- 
gnés. Les bons vignerons sont dans l'usage 
de faire ce choix avant les vendanges ; ils 
examinent les ceps dont les raisins sont de 
meilleure qualité et bien développés; ils y 
attachent un signe qui les fait reconnaître 
lorsque le temps de provigner est arrivé ; ils 
sont sûrs alors de perpétuer les bons ceps. 
Cette mélhude est excellente. On ne saurait 
trop engager les vignerons à la mettre en 
pratique. 

a Le provignemenl se fait aussitôt après la 
taille. Pour procéder à cette opération, on 
choisit, autant que possible, un cep qui ait 
trois brins de force égale. Alors on creuse 
des fosses de lu à 16' pouces de pruTondeur 
et de 3 pieds de longueur sur 1 pied de lar- 
geur; ces fusses sont creusées au-dessous du 
cep que l'on veut coucher. Le vigneron re- 
lève ce cep, le dépouille des racines surabon- 
dantes , l'étend dans la fosse , courbe avec 
précautiun les branches, les couvre de terre, 
et en relève les extrémités qu'il sépare les 
unes des autres d'environ un pied : telle est 
la manière de provigner. L'extrémité du sar- 
ment qui sort de terre porte le nom de sail- 
lie ; elle est taillée ordinairement à trois 
yeux, guaud le piovin a été bien fait , il 
donne quelques raisins dès la première 
année ; à la seconde, il est déjà dans toute 
sa force, i 

lin Bourgogne, le provignemenl s'exécute 
tous les ans et sur une faible partie des ceps, 
de manière que le renouvellement ne devient 
complet qu'à la longue. Dans d'autres loca 
lilés , comme à Verdun, dans la Meuse, par 
exempte, le provignemenl se l'ait sur toute 
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l'étendue d'une vigne en même temps, lors- 
qu'on la trouve trop vieille ou que les sar- 
ments paraissent trop faibles. Ainsi , par 
exemple , nous avons cette année une vigne 
île huit ou dix ans, don l les ceps ne sont plus 
d'un bon rapport; nous les couchons tous en 
terre , autrement dit . nous les marcottons 
tous sans exception, et l'année d'ensuite, au 
lieu d'une vieille vigne, nous en avons une 
jeune. En ISelgiquc , on pousse davantage 
encore au rajeunissement ; ainsi que dans la 
Meuse , on provigne tous les ceps à la fois , 
mais au lieu d'attendre huit ou dix ans, il 
est rare qu'on dépasse cinq ou sis années; 
souvent mémo on provigne au bout de trois 
ans. 

Selon M. Piérard.dc Verdun, il vaut mieux 
provigner en automne , après la chute des 
feuilles, quand la terre est légère, que d'at- 
tendre la fin de l'hiver ou le printemps. En 
(erre forte, c'est-à-dire plus ou moins argi- 
leuse, il vaut mieux, au contraire, provigner 
au printemps qu'en automne, attendu que 
les pluies ou l'humidité de la mauvaise saison 
pourraient amener la pourriture dos ceps et 
des sarments enfouis, au lieu de favoriser le 
développement déjeunes racines. 

Le provignement est une excellente opéra- 
tion sans doute , mais il nous semble qu'on 
en abuse dans bien des cas. Ainsi, il est éta- 
bli qu'autrefois dans la Bourgogne on provi- 
gnail beaucoup moins que de nos jours , et 
les vins n'en valaient que mieux, par la raison 
toute simple que les fruits des jeunes plants 
ou des jeunes arbres ne valent pas et ne vau- 
dront jamais, pour la qualité, ceux des plants 
ou des arbres qui , sans être précisément 
vieux, ont atteint un âge avancé déjà. Cette 
opinion d'ailleurs sur les inconvénients du 
marcottage de la vigne ne trouve point de 
contradicteurs parmi les vignerons. S'ils pro- 
vignent plus que de raison, c'est parce qu'ils 
y trouvent un avantage matériel, chaque pro- 
vin se payant un prix raisonnable ; c'est là- 
dessus en quelque sorte que repose le béné- 
liec du vigneron. Si vous vous avisiez, dans 
les vignes de la côte, d'interdire le marcot- 
tage pendant une année, ou de le réduire à 
un chiffre minime , vous ne trouveriez pas 
un travailleur qui consentît à entreprendre la 
culture de votre propriété. Aussi , il nous 
.semble qu'il y aurait intérêt, pour les pro- 
priétaires de grands crus , à élever les prix 
de main-d'œuvre et à ne plus payer à part 
chaque fosse de provin. Ils y gagneraient et 
leurs vignerons n'y perdraient rien. 

Par cela même que le rajeunissement des 
vignes altère la qualité des produits tout en 
augmentant la quantité, nous croyons qu'il 
vaut mieux provigner partiellement, autre- 
ment dit renouveler insensiblement . que de 
marcotter tous les ceps en même temps. Cette 



manière de procéder a évidemment de mau- 
vais résultats. II est clair que les vins prove- 
nant des vieux ceps doivent être supérieurs 
à ceux qui proviennent des jeunes. Avec le 
rajeunissement partiel , la transition est 
ménagée et les vins se suivent pour la qua 
lité. 

Mxr.ioiES df. lv vigne. — Oïdium Tuckeri, 
— La maladie la plus terrible qui , jusqu'à 
ce jour, ait attaqué la vigne ,4ate de quel- 
ques années seulement et porte le nom d'oï 
diutti Tuckeri. C'est en Angleterre qu'elle 
s'est , assure-t-on , déclarée d'abord sur les 
treilles de serre, puis à Puleaux près Paris, 
sur d'autres treilles forcées, appartenant à 
M. de Rothschild. C'est de là qu'elle s'est 
répandue sur les treilles de pleine terre de 
la banlieue de Paris, et aujourd'hui ce ne 
sont plus seulement les treilles qui en sont 
affectées dans une grande partie de la France, 
mais ce sont des vignobles entiers. Voici les 
caractères auxquels on reconnaît l'invasion 
de l'oïdium Tuckeri : le sarment de l'année 
précédente, et même le vieux bois, se recou- 
vre çà et là de taches noirâtres et irréguliè- 
res; les feuilles se chargent de taches d'un 
gris sale et perdent de leur transparence; les 
grains sont ou entièrement recouverts d'une 
sorte de duvet blanchâtre , qui répand une 
forte odeur de mauvais champignons, ou bien, 
lorsque ce duvet n'existe pas, il se forme sur 
chaque grain une tache brunâtre qui en ar- 
rête le développement, puis la tache en ques- 
tion finit par se fendiller et par laisser voir 
quelquefois sous la pellicule les pépins du 
raisin. Tels sont du moins les résultats des 
observations que nous avons faites en 1850 
et 1SS1 à Passy, à Montmartre et à Montreuil. 
Dans ces derniers temps, quelques personnes 
ont prétendu que l'oïdium n'était pas un 
champignon, mais que cette maladie était 
causée par un insecte. Satis vouloir nier ici 
la présence de cet insecte sur les parties at- 
taquées de la vigne , nous croyons pouvoir 
maintenir que c'est un champignon qui joue 
le rôle principal danscette circonstance; car 
l'odeur qui s'exhale des vignes malades est 
tellement caractéristique, à notre avis, qu'il 
n'y a point à s'y méprendre. 

Quelle est la cause de cette affection? C'est 
là un point délicat sur lequel il est difficile 
de se prononcer. Pour notre compte, mais ce 
n'est là qu'une supposition, nous l'attribuons 
à la culture forcée, c'est-à-dire à l'excès d'en- 
grais et aux moyens employés pour faire 
mûrir les grappes avant l'époque marquée 
par la nature. Nous sommes de ceux qui 
croient que l'on ne violente pas impunément 
les lois naturelles de la production et que 
l'on tue rapidement les végétaux comme les 
animaux en exigeant d'eux ce qu'ils ne peu- 
vent donner dans les conditions normales. 
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En forçant des treilles dans une serre, on 
allère nécessairement la qualité des produits, 
comme cela arrive d'ailleurs pour toutes les 
plantes de couches ou île bâches. On allère 
en oulrc les tissus, on les ramollit, on les 
prédispose à la décomposition, à la pourri- 
ture, et nous savons tous que ce sont là des 
conditions très-favorables au développement 
des cryptogames parasites ou champignons. 
Nous croyons enfin que cette maladie, due 
aux cultures de serre chaude et qui a com- 
mencé par les treilles, s'est étendue par 
contagion aux vignes de pleine terre, dans 
lesquelles elle a trouvé des circonstances 
favorables à son développement. C'est ici 
l'occasion de faire remarquer que les vignes 
attaquées les premières sont celles où l'on a 
abusé de l'emploi des fumiers d'écurie et 
d'élable, celles par conséquent qui ont été 
soumises au régime le plus azoté, le plus 
nourrissant et le plus propre a favoriser la 
fermentation. Nous ferons observer en outre 
que les cépages étrangers aux diverses loca- 
lités ont été attaqués avant les cépages in- 
digènes ou acclimates par une longue cul- 
ture. 

Nous avons eu l'occasion, à diverses re- 
prisés, de constater la fâcheuse intluence des 
fumiers énergiques sur le développement do 
l'oïdium; ainsi, par exemple, en -J8îi0, non 
dans le but de faire une expérience, mais par 
la force des choses, nous avions dû amasser 
une certaine quantité de fumier de chèvre et 
de lapin dans le voisinageou, pour mieux dire, 
au pied d'une treille de chasselas. Eh bien, 
celte treille a été attaquée par la maladie 
avec une force telle que les grains se formè- 
rent à peine et se couvrirent bientôt complè- 
tement d'une moisissure infecte, tandis que 
les treilles voisines de celle-ci, de même vi- 
gueur, de même âge, placées à la même expo- 
sition et dans le même sol, souffrirent beau- 
coup moins et donnèrent encore des grappes 
en partie mangeables. Dans la même année, 
un chimiste de Montmartre nous invita à vi- 
siter deux magnifiques treiIles,.donlune était 
horriblement maltraitée par l'oïdium, tandis 
que l'autre était à peine touchée. Il nous dit 
à ce propos, que la treille malade en ce mo- 
ment n'avait nullement souffert l'année d'a- 
vant, que son rapport avait été fort beau et 
que, pour l'augmenter, il avait cru devoir la 
fumer très-copieusement avec du fumier d'é- 
curie, tandis qu'il n'avait point fumé la vi- 
gne voisine. Il en conclut comme nous que 
l'excès d'engrais n'était pas étranger au dé- 
veloppement de la maladie. 

On a essayéde toutes sortes de remèdes ; on 
a lavé les vignes avec de l'eau de chaux, avec 
de l'eau salée, de l'eau vinaigrée, de l'eau de 
javelle affaiblie, et nous ne sachions pas qu'on 
ait réussi par ces moyens à entraver sensible- 



ment la marche du mal. Dans ces derniers 
mois cependant, les journaux ont parlé des 
excellents résultats obtenus par le moyen de 
l'eau salée, mais la science des journaux n é- 
tant point parole d'évangile, on nous permet- 
tra de ne pas croire aux résultats annoncés. 
Nous avons fait nous-même l'expérience si- 
gnalée comme héroïque, et nous n'avons 
certes pas eu à nous en féliciter. Le seul re- 
mède, à notre connaissance, dont on ne puisse 
contester l'efficacité, est la fleur de soufre, 
soufflée sur les raisins, que l'on a mouillés lé- 
gèrement d'abord, au moyen d'une seringue 
ou d'une petite pompe de jardin. C'est le 
procédé qui a été le plus employé dans ces 
dernières années par les cultivateurs de treil- 
les, mais il exige et des frais assez considéra- 
bles et surtout des frais de main-d'œuvre qui 
l'empêcheront de se populariser dans les vi- 
gnobles étendus. 

Celte année, en raison même des progrès 
effrayants qu'a faits la maladie, notamment 
dans le midi de la France, des primes consi- 
dérables ont été offertes sur divers points 
aux expérimentateurs qui seraient assez heu- 
reux pour découvrir un remède nouveau et 
d'un emploi rapide, facile et peu coûteux. 
On s'est donc mis à l'œuvre de toutes parts, 
mais sans obtenir de résultats bien satisfai- 
sants. Le seul qui mérite quelque attention 
est celui-ci : un cultivateur dont le nom nous 
échappe a remarqué qu'en couchant sur le 
sol les rameaux chargés de raisins, et en les 
y maintenant on les soustrayait à la conta- 
gion. Malheureusement ce remède, s'il est ef- 
ficace, n'est pas non plus sans inconvénients. 
Non-seulement le couchage des sarments est 
une opération longue et dispendieuse, mais 
il nous semble, en outre, que sous les climats 
chauds, elle devra nuire à la maturation des 
grappes qui seraient exposées à être grillées 
par un excès de chaleur atmosphérique. 

Enferrage des raisins. — On dit que les 
raisins s'enferrent ou assissent lorsque les 
forces manquent au cep pour nourrir les 
gra|q.es. Alors les grains s'arrêtent dans leur 
développement et restent plus ou moins 
acides. M. de Vergnette-LamoUc a donné au 
congrès des vignerons, tenu à Dijon, une ex- 
plication de ce fait qui nous paraît très-ad- 
missible; c'est pourquoi nous l'avons repro- 
duite au mot ksi'êkrack, que nos lecteurs 
voudront bien consulter. Nous croyons que la 
brouissure, dont parle M. Odarl dans son 
Manuel du vigneron, ne diffère en rien de 
cette maladie. Nous allons donner, d'après 
cet auteur, les caractères de la brouissure, 
après quoi chacun pourra comparer : « Il ar- 
rive quelquefois, dit M. Odurt, que les grains 
de raisin, retenus longtemps dans le même 
état de dureté et d'exiguïté, passent trop 
prompteuient à un Étal de demi- grosseur et 
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de demi-maturité qu'ils ne franchissent plus. 
Celte (ransi lion rapide est déterminée en ap- 
parence par des pluies abondantes et pur 
quelques jours de froidure. Si le raisin doit 
être noir, il reste rougeâlre; s'il doit être 
blanc, il conserve une teinte de verdeur. 
C'est en vain qu'on lui donne tout le temps 
de former sa partie sucrée, il demeure acide 
jusqu'au dernier moment. Nos vignerons ap- 
pellent cet élat brouissure, ou plutôt, à dé- 
faut du substantif dont ils ne se servent ja- 
mais, ils disent que la vendange est brouie, 
attribuant cet accident aux brouillards que, 
pour mon compte, j'en crois parfaitement 
innocents; il est du moins certain que leur 

influence n'est pas toujours pernicieuse 

Les plants féconds sont plus sujets que les 
autres à la brouissure, principalement le 
gamay de la Seine el de la C.ûle-d'Or, le 
!/roslcau d'Indre-et-Loire, lapulstirl du Jura, 
le seiacsrello de l'île de Corse. Il parait cer- 
tain que quelques natures de sol y contribuent 
autant que la disposition naturelle dueépagc; 
une taille longue en est aussi une cause 
presque infaillible pour les vignes dont je 
viens de parler. 

« Je pense que la brouissure est produite 
par de petites gelées qui désorganisent le 
pédoncule encore vert, et surtout les pédi- 
eelles; il en résulte une sorte de flétrissure 
qui fait aussi dire aux vignerons que le 
raisin est flaire. » 

Celte explication ne nous paraît pas satis- 
faisante , tandis que celle formulée par 
M. de Vergnelte-Laniotle, à l'article m*m~ 
iuge, a un caractère scientifique qui, selon 
nous, no laisse rien à désirer. 

Gti-ÉEs. — La vigne est assez sensibîe au 
froid : ainsi, il n'est pas rare pendant les 
hivers rigoureux de perdre un grand nombre 
de ceps et quelquefois même des planta lions 
entières qui se trouvent désorganisées physi- 
quement par les rigueurs de la gelée, tl va 
sans dire qu'il n'existe pas de remède autre 
que le rem placement des ceps détruits. 

Les gelées tardives causent aussi des rava- 
ges considérables dans les vignobles, surtout 
lorsqu'elles se produisent à la suite d'une 
série de beaux jours pendant lesquels la 
végétation a fait un mouvement prononcé. 
La vigne taillée perd beaucoup de séve qui, 
pour peu que la taille n'ait pas été raisonuée, 
ruisselle sur les bourres, les mouille et pro- 
voque leur désorganisation dans le cas où 
une gelée survient. Alors ces bourres bru- 
nissent plus ou moins el passent pour avoir 
été brûlées. Cependant, c'est moins l'effet de 
la gelée que celui du soleil brillant qui lui 
succède, qui amène ce résultat; aussi peut- 
on le prévenir en soustrayant les bourres 
gelées à l'action do la chaleur solaire ; c'est 
pourquoi nus vignerons oui soin quelquefois 



de prévenir cet inconvénient en brûlant dans 
leurs vignes, et au moment uù le soleil se 
lève, de la paille, du foin mouillés ou des 
herbes fiaichesqui répandent uriefuméeassez 
épaisse, pour intercepter les rayons lumineux. 
Dans le cas contraire, il arrive aus bourres 
gelées ce qui arrive à lous les végétaux dé- 
licats qui passent brusquement d'un élat de 
refroidissement excessif à une température 
élevée. 

De 1.4 comtnE. — Très-souvent l'on ren- 
contre dans les vignobles des grappes de 
raisin très-peu fournies, et dont les grains 
n'acquièrent pas même le quart de leur gros- 
seur ordinaire. Ils n'en mûrissent pas moins 
et n'en sont pas moins délicats, si, bien en- 
tendu, ils appartiennent à des variétés de 
choix : on dit alors que la vigne a coulé, et 
l'on croit que cette coulure à laquelle cer- 
tains cépages sont plus sujets que d'autres, 
est due à de fâcheuses influences atmosphé- 
riques au moment de la floraison. Nous 
n'avons pas à examiner quelle peut être la 
valeur de celte explication, attendu que 
nous n'en avons pas de meilleure à donner; 
nous nous bornons tout simplement à con- 
stater un fait et une opinion assez générale- 
ment admise. Il nous reste à énumérer les 
cépages que la coulure maltraite le plus. Ce 
sont, pour la Côle-d'Or : le pineau gris ou 
bureau, le plant gris de Meursault, le plant 
de lîévi et le line vache; pour l'Hérault, le 
moulan, l'œillade, le carignan, et morne 
l'aramon, le malvoisie et le tokai; pour 
l'Isère . Ja grosse élrairc, et le serené; pour 
le Jura, le noirin, Je sauvagnin noir, et 
le poulsart ou pulsart; pour l'Yonne, le 
lombard ou gros plant, le pineau grand mail 
et le franc pineau; pour la Moselle, le noir 
ou franc noir, l'auxerrois vert el gris, el le 
pinot surtout; pour lu Meurthe , le gros blanc 
et la petite race rouge. Nous regrettons de 
ne pouvoir allonger davantage cette liste, 
mais les documents nous font défaut sur ce 
point. 

Insectes mlisibi.es. — On cite parmi les 
ennemis de la vigne huit ou dix insectes; 
mais, dans le nombre, les seuls véritablement 
funestes jusqu'à ce jour sont : l'eumolpe, 
l'altelabe et la pyrale, doril il a été question 
aux articles spéciaux qui les concernent. 
Il est arrive, mais bien rarement, que dos 
désastres ont élé occasionnés sur certains 
points par l'attise des potagers, dont on se 
plaint dans la Charente- Inférieure et la Gi- 
ronde. Cbaptal, parle aussi de la punaise 
bordée (cintex maryinalus) qui, dans une 
année do la lin du siècle dernier, parut en si 
grand nombre que les raisins l'oulés avec 
l'iuseele donnèrent un vin détestable, à cause 
de l'odeur nauséabonde de celle punaise; 
odeur qui , dit-on , finit par disparaître à la 
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suite d'une fermentation prolongée ta larve 
du hanneton et les chenilles du sphinx de la 
vigne, de la noctuelle pronube et du bombyx 
moucheté se nourrissent quelque peu au* 
dépens des feuilles ou des raisins des ceps, 
niais leurs dégâts ont trop peu d'importance 
pour qu'on s'y arrête sérieusement. 

Animaux neisjui.es. — Les chiens, les blai- 
reaux, les renards, les grives et les étuur- 
neaui aiment les raisins sans contredit et 
prennent leur part dans la vendange; toutefois 
les pertes qu'ils occasionnent ont fort peu 
d'importance et n'ont jamais donné d'inquié- 
lude aux vignerons. C'est une raison pour 
quenousn'en prenions pas souci nous-mfime; 
d'ailleurs, indiquer le mal dans cette cir- 
constance, c'est indiquer implicitement le 
remède. 

Récolte des luiswsou tendances. — Chacun 
a le droit de moissonner ses blés quand bon 
lui semble, de cueillir ses pommes ou ses 
poires quand il le juge à propos; personne 
n'y trouve a redire. Il n'en est pas de même 
partout pour la récolte des raisins; il y a bel 
cl bien des localités où les vignerons ne sont 
pas libresde vendanger quand les raisins leur 
semblent mûrs, attendu, dit-on, que sil'onne 
récollait pas tous en même temps, il y aurait 
pillage de voisin à voisin. Ceci est une calom- 
nie gratuite, pour ne pas dire une absurdité ; 
on ne toucherait pas plus aux raisins qui n'ap- 
partiennent pas au vendangenr qu'on ne lou- 
che auxcpisdebléduvoisin. Mais enfin, le pré- 
jugéexis le. la coutume est enracinée, et dans 
la plupart des communes de la Côte-d'Or, par 
exemple, on ne procède à la cueillette des 
raisins qu'après décision municipale con- 
firmée par le préfcl. Cette décision porte le 
nom de ban de vendanges. Alors que les rai- 
sins ont quelque apparence de maturité, 
les maires des communes choisissent trois 
des vignerons principaux qui ont mission de 
parcourir les vignes et de s'assurer de l'étal du 
raisin; ces commissaires sont tenus de faire 
deux visites et par conséquent deux rapports. 
Ce sont eux qui fixent le jour de la vendange 
pour chaque commune, et jamais l'autorilé 
supérieure ne les contredit. Le jour étant 
fixé, on l'annonce et personne n'a le droit de 
contrevenir à la mesure, à moins qu'il ne 
s'agisse de vignes closes de murs, haies ou 
palissades, ce qui revient à dire que les pro- 
priétaires de clos ont seuls le droit de ven- 
danger quand bon leur semble. 

Toutes les communes cependant ne s as- 
treignent pas au ban de vendanges; quelques- 
unes ont eu le bon esprit de s'affranchir sous 
ce rapport, et l'autorité départementale n ap- 
porte pas plus d'entraves à leurs décisions 
qu'elle n'en apporterait à une décision con- 
Iraire. 

Celle question du ban de vendanges a été 



agilée à Dijon en 1845, et le rapporteur de la 
commission s'est prononcé en faveur du 
maintien de ce vieil abus par des considé- 
ra lions que. pour notre compte, nous n'accep- 
tons pas. Voici textuellement les termes du 
rapport : 

o Les commissaires soussignés sont d'avis: 
u Quelo ban dé vendanges, en Bourgogne, 
csl une mesure essentiellement protectrice 
des intérêts viticoles, en ce que , indépen- 
damment de l'ordre qu'elle établit dans la 
récolte et des abus et déprédations qu'elle 
prévient, elle a pour effet : 

t D'abord, de faire apprécier et détermi- 
ner par les plus intéressés et les plus capa- 
bles, la maturité du raisin et le moment le 
plus opportun de le cueillir; par conséquent 
d'assurer, autant que possible, la qualilé des 
vins cl leur réputation au dehors; 

ii Ensuite, de procurer dans chaque loca- 
lilé un assez grand nombre de vendangeurs 
pour que la récolte, qui doit être opérée 
promptement et sans interruption, soit faite 
et encuvéesans relard; 

n Que celle mesure esl surtout efficace 
quand elle a lieu par circonscription ou ag- 
glomération de plusieurs communes voisines, 
comme cela s'est pratiqué pendant plus de 
trente ans dans les caillons de Dijon et de 
Gevrey, et comme cela se pratique encore 
dans les cantons de l'.caunc cl de Nuits par 
l'intervenlion du sous-préfet, puisque ainsi 
les jours d'ouverture de vendanges peuvent 
fifre répartis cnlre les communes, de manière 
que chacun ait à son tour le plus grand nom- 
bre possible de vendangeurs. » 

Ce qu'il y a de clair pour nous dans tout 
ceci, c'est que les auteurs du rapport n'ont 
eu en vue qu'une chose, l'abaissement du prix 
de main-d'œuvre. En prenant la question de 
plus haut, il nous parait facile d'établir que 
l'usage des bans de vendanges est, plutôt nui- 
sible qu'utile. Ainsi, tout en admettant que 
les commissaires désignés dans la commune 
pour faire la visite des vignes et fixer le jour 
de la récolte soient les principaux intéressés, 
il ne s'ensuit pas toujours qu'ils soient les 
plus capables, attendu que la portée de l'in- 
telligence ne se mesure pas à l'étendue de la 
propriété. Nous avons entendu des hommes 
très-intelligents se récrier conlro le ban de 
vendanges et s'appuyer déraisons tros-sérieu- 
ses. Vous trouverez, par exemple, parmi les 
vignerons, des hommes qui tiennent à ce que 
les raisins soient très-mûrs, avant que la 
vendange soit permise; d'autre part, vous en 
trouverez, et en grand nombre, qui vous diront 
que les raisins très-mûrs donnent des vins 
qui ne sonl pas de garde cl manquent de 
bouquet, et que s'ils étaient libres de procé- 
der à leur fantaisie, ils n'attendraient jamais 
pour la vendange que le raisin fùl complète- 
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ment mûr. Rien, disent ces derniers, n'est fa- 
vorable à la durée cl à l'arôme dos Lions vins 
comme une légère verdeur au moment de la 
récolte. Nous sommes assez dcccLavis; la 
verdeur, en effet, contribue beaucoup à la con- 
servalion des vins et est indispensable pour 
développer le bouquet. Et cependant il y a 
100 à parier contre 1 que les Iroîs person- 
nes désignées par commune se prononceront 
en faveur de la maturité complète, au risque 
d'avoir des vins sujets à tomber, comme di- 
scnl les vignerons. Vous voyez, d'après cela, 
que des propriétaires parfaitement convaincus 
de l'avantage qu'il y aurait à vendanger de 
bonne heure, se trouvent, souvent dans la dé- 
plorable nécessité de vendanger tardivement, 
parce que trois commissaires n'auront pas 
partagé leurs convictions. 

Supprimez le bande vendanges, laissez cha- 
cun libre de récoller à sa fantaisie, cl lout le 
monde y gagnera. 

La vendange, ainsi que nous l'avons déjà 
dit quelque part, n'est pas une mince affaire. 
Souvent la qualité du vin en dépend. Il ne 
faut ni vendanger trop tût, ni vendanger trop 
tard; il faut arriver à point, quand le raisin 
n'est ni trop vert ni trop mûr. 

On reconnaît que le raisin est à point, à 
différents signes, La queue de la grappe bru- 
nit, les grains se détachent facilement, leur 
pellicule acquiert de la transparence en s'a- 
rnincissanl , la pulpe devient juteuse et con- 
serve un peu d'acidité, enfin, les pépins pas- 
sent delà couleur claîreà une teinte obscure, 
légèrcmcnlverdâtre. Quant aux raisins blancs, 
ils jaunissent et se (achètent. Si, dans ce mo- 
ment, vous ne vendangez pas, une partie des 
sels aigrelets du raisin, le tartre et d'aulrcs 
encore, se changent en sucre, et alors plus 
de verdeur; et qui dit plus de verdeur, dit 
en même temps moins do conservation et 
point de bouquet. Ce sont les acides du rai- 
sin qui donnent de la verdeur au vin et qui 
avec l'alcool contribuent à conserver les vins 
en question. Ce sont eux aussi qui dévelop- 
pent le bouquet dans les vins fins de la Bour- 
gogne , des bords du Rhin et d'ailleurs. Et 
cela est si vrai que les vins du Midi, qui pro- 
viennent de raisins égrappés et très-mûrs, 
n'ont pas de bouquet. 

Dans les crus ordinaires et médiocres, le 
manque do verdeur n'est pas à redouter, 
mais en revanche, pour peu que te temps soit 
humide, la pourriture n'y épargne pas les 
raisins. Par conséquent , dans ce cas encore, 
il vaut mieux vendanger tûtque tard, quitte 
à mettre ensuite les raisins en tas , comme 
dans certaines localités de la France et à 
laisser la maturation s'achever ainsi. 

La pluie, les brouillards et les fortes ro- 
sées sont défavorables à la vendange , ainsi 
que nous l'avons déjà dit en parlant des vi- 



gnes et des vins en Belgique. Pour la cueil 
lotte de tous les fruits, raisins ou autres 
choisissez toujours un temps sec et un soleil' 
chaud ; le vin n'en vaudra que mieux. Mal- 
heureusement, le vigneron est souvent forcé 
de recevoir le temps tel que Dieu le lui en- 
Voie. Il n'y a guère que les gens des villes 
qui prennent les vendanges pour des jours de 
fêtes. Demandez, fà-dessus, l'opinion des 
vendangeurs, lorsqu'il leur arrive de sortir 
des vignes, mouillés jusqu'aux os et crottés 
jusqu'à l'échiné. Et c'est ce qui se voit sou- 
vent. 

Dans le midi de la France . dans la Gi- 
ronde, l'Hérault et lesBouchcs-du-Rhûne, on 
vendange ordinairement du S au 20 septem- 
bre ; dans le Gard, du 20 septembre au 15 oc- 
tobre ; dans la Tonrainc. l'Anjou, la Bour- 
gogne , la Champagne et la Franche-Comté, 
on vendange également du 20 septembre au 
1£i octobre. Autrefois, dans la Côlc-d'Or, par 
exemple, on necommençailpas plus lût, mais 
ou finissait moins lard que de nos jours , 
parce que les ceps étaient moins serrés et 
que l'air et le soleil circulaient plus aisé- 
ment dans les vignes. Un vigneron de Vol- 
nay écrivait en 1848 : ci De 1710 à 1795 in- 
clus, ce qui comprend 80 ans, on a vendangé 
douze fois en octobre, et depuis 1796 à 1844. 
ce qui comprend seulement 48 ans, on a déjà 
vendangé vingt-deux fois dans ce mois. » En 
Belgique, on vendange quelquefois le 1 îj octo- 
bre, et alors c'est de bon augure pour la qua- 
lité du vin; mais le plus souvent ta récollc 
n'a lieu que du 25 au 50 de ce mois et même 
plus tard. 

Tout le monde prend part à la vendange, 
hommes, femmes et enfants; les plus faibles 
cueillent les grappes, les plus forts portent 
les mannes, les hottes ou les paniers, au fur 
et à mesurequ'on les remplit, et vont les vi- 
der dans une sorte do cuve basse et ordinai- 
rement ovale, montée sur un eharretin ou 
charrette sans ridelles. En Bourgogne , nous 
appelons celte cuve une baionrje. Dans quel- 
ques localités , lorsque les paniers ne man- 
quent pas, on les empile sur la charretle, on 
les soutient les uns sur les autres, au moyen 
d'uuelongne corde, comme on fait pour les 
gerbes de blé, et on les mène ainsi jusqu'au 
pressoir. 

La serpette et le couteau sont les instru- 
ments dont on se sert d'ordinaire pour la 
cueillette des raisins. La plupart du temps, 
ils n'ont pas été afiilés et l'on tiraille les ceps 
pour détacher les grappes. La vigne en souffre 
et le raisin aussi , car bon nombre de grains 
se détachent. On a songé à remplacer ces in- 
struments par le sécateur et les ciseaux, 
mais ces derniers sont malheureusement trop 
coûteux pour être fournis aux vendangeurs, 
dont le nombre est parfois considérable. 
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Lorsque Von a affaire à des raisins de qua- 
lilé supérieure, on se donne la peine de trier 
les grappes. On me! d'un côté celles qui sont 
entachées de pourriture ou qui sont trop 
vertes, et d'un autre coté, celles qui sont en 
bon état ; mais lorsqu'il s'agit de raisins 
communs, on ne prend point tant de peines, 
attendu , pour nous servir d'une expression 
vulgaire, que le jeu ne vaudrait pas la chan- 
delle. 

F*cRic\Tio?i du vin. — Les raisins vendan- 
gés sont de deux sortes, les uns blancs, les 
autres rouges ; l'on procède, par conséquent, 
de deux manières différentes pour en extraire 
le vin. S'agît-il des raisins blancs, qui n'ont 
pas besoin de subir la fermentation en cuve, 
attendu que le vin jaunirait et perdrait de sa 
valeur marchande, on les jette de suite sur la 
maie ou malis du pressoir. Deux hommes, 
ordinairement chaussés de lourds sabots de 
hêtre et munis chacun d'une pelle en bois, 
piétinent les raisins en question dans tous les 
sens, les relèvent avec les pelles à mesure 
que l'écrasement les éearlc, et piétinent de 
nouveau, jusqu'à ce que la plupart des grains 
soient bien broyés. Le jus du raisin, c'est-à- 
dire le moût ou vin doux , ruisselle et tombe 
du pressoir par une rigole dans une ba longe 
ou cuvier. Aux deux bords de la rigole sont 
deux clous, auxquels on accroche l'anse d'un 
panier quelconque qui sert de filtre et re- 
çoit les pellicules, les rafles et les pépins en- 
traînés par le ruisseau de vin doux. Ce vin, 
le premier venu, est le meilleur. 

Les vignerons relèvent ensuite à la pelle les 
raisins qu'ils viennent de fouler; ils en font 
un las carré, le recouvrent avec une rangée 
de madriers, serrés l'un contre l'autre. Sur 
les madriers, ils espacent plusieurs rangs de 
baliveaux en long et en travers, et, au moyen 
d'une vis, d'un tour ou d'une grue, ils l'ont 
descendre sur tout cela un arbre énorme qui 
presse la pulpe, les pellicules, les rafles et 
les pépins. 

Au bout de deux ou trois heures, l'on des- 
serre et l'on enlève les baliveaux et les ma- 
driers; puis, on coupe le marc pressé, au 
moyen d'un fer de bêche; on le bouleverse 
bien, on l'érniette avec la main et l'on 
en forme un nouveau tas, que l'on presse de 
nouveau. On renouvelle souvent cette opéra- 
tion jusqu'à trois fois pi>ur les vins blancs. 

Les vins de pressée ne valent pas les vins 
de roulage. Ils ont une verdeur très-pronon- 
cée que ceux-ci n'ont pas ; mais, comme cette 
verdeur est une garantie de conservation, il 
y a de l'avantage à les marier ensemble. Il 
n'y a que celui de la dernière pressée que 
l'on fait bien de mettre à part, comme très- 
inférieur. 

Au sortir du pressoir et de la balonge, on 
entonne le vin doux dans les fulailles et on 
dici. u'\r.i\iciii.Ti ur,. — T. il. 



le roule dans les celliers ou dans les caves. 
Aussitôt en place , on enlève les sceaux des 
bondes, car le vin qui entre en fermentation 
dans les futailles ferait vite sauter les douves. 
Une écume d'un blanc jaunâtre ne tarde pas 
à sortir par les bondes; c'est ce que les sa- 
vants appellent le mucilage et le ferment. 
Quand il n'en sort plus, au bout de quelques 
jours , on nettoie le bord des bondes, mais 
on ne scelle pas encore, on présente seulement 
te sceau à l'ouverture, sans l'enfoncer avec le 
maillet ; on ne scelle que lorsqu'il n'y a plus 
rien à craindre de la fermentation. 

Voilà comment les choses se passent en 
Bourgogne pour la fabrication desvins blancs; 
et de même en Belgique , où les méthodes 
bourguignonnes sont suivies la plupart du 
temps. 

Pour obtenir des vins rouges, on procède 
d'une toute autre manière que pour les vins 
blancs, et vous allez en comprendre ta raison. 
Si vous jetiez des raisins rouges sur la maie 
d'un pressoir et les pressiez, il n'en sortirait 
que du vin blanc, à peine rosé, attendu que 
la couleur est attachée à la pellicule du grain 
et ne s'en va pas avec le moût. Mais cette 
couleur se dissout très-bien dans l'alcool, et 
pour que le sucre du raisin se change en 
alcool, il faut que ce sucre fermente ou tra- 
vaille, comme disent les vignerons. Voilà 
pourquoi on laisse fermenter les raisins rouges 
toutes les fois que l'on veut en obtenir du vin 
de même couleur. Quand on les presse de 
suite, c'est que l'on veut en retirer du vin 
blanc qui. en général, n'a pas de caractère et 
ne vaut jamais le vin des raisins blancs. Nous 
allons reproduire ici ce que nous avons écrit 
louchant la fabrication des vins rouges, dans 
une petite brochure publiée en Belgique : 

h Avant de verser les raisins rouges dans 
tes cuves, il y a des soins à prendre. D'abord, 
tes cuves en question doivent élrc rincées à 
l'eau chaude, puis à l'eau froide, cl il n'y a 
pas d'inconvénient à y passer un litre de bon 
cognac ou à frotter les'douves en dedans avec 
des poignées de feuilles do pécher. » 

On jette les raisins tout entiers dans la 
cuve, ou bien on les égrappe pour n'y jeter 
que le grain. L'égrappage se pratique à Dinant 
sur le tiers ou le quart des raisins, et à Huy 
sur la totalité. Il se pratique également dans 
la fabrication des bons vins du Gard , de 
Bordeaux et de la côte du Rhône. Dans la 
Franche -Comté, on égrappe dans des ton- 
neaux, au sortir même de la vigne. Dans la 
Côlc-d'Or, on a essayé de l'égrappage, mais 
les résultats obtenus ont condamné celte 
pratique et l'on a dû y renoncer. Comme à 
l'article tawtsr\GK nous avons parlé des in- 
struments qui servent à cette opération, nous 
n'y reviendrons pas. Donc , sans plus de 
préambule, nous supposons que les raisins 

8i 
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rgrappés ou no» sonl dans une batongc. Cola 
étant, on commence par les fouler à pieds 
d'hommes ou avec des cylindres qui tournent 
en sens inverse, et à mesure que le foulage 
se fait, on verse les raisins broyés et leur jus 
dans une grande cuve, lïeaucoupdepersonnes 
ne foulent pas et mettent leurs raisins dans 
la grande cuve en question. Je crois que ceux 
qui foulent d'abord onl raison , car la fer- 
mentation se produit ensuite plus vile cl plus 
également. 

Les cuves sonl en bois , de la contenance 
de 20 à 50 hectolitres, rondes ou carrées, 
cerclées en bois ou en fer, ou bien encore 
les cuves sonl en maçonnerie. Quand elles 
sont pleines aux neuf dixièmes environ des 
raisins de la récolle et que la fermentation 
commence, on foule soil avec un fouioir en 
bois, comme en fielgique, soil de la manière 
que voici , comme en France : des hommes 
nus enlrenl dans les cuves et piétinent les 
raisins ou les grains de raisins pour bien les 
écraser, lorsque, bien entendu, ils n'ont pas 
été foulés d'abord. Quelques-uns y perdent 
parfois la vie, asphyxiés par le gaz acide car- 
bonique qui se dégage alors. Celte fermenta- 
tion esl appelée tumultueuse. C'est celle qui 
remue tout, échauffe tout, qui fait la grosse 
besogne et soulève avec son gaz les rafles et 
les pellicules qui sont au fond, pour les chas- 
ser au-dessus des cuves, où elles forment ce 
que les vignerons nomment le chapeau de la 
vendange. Un foulage donné au fort du tra- 
vail de la cuve est d'un excellent effet. La 
couleur se détache bien. 

Douze heures au moins, vingl-quatre heu- 
res au plus après ce foulage, il esl prudent 
de sortir te vin des cuves, car le chapeau de 
la vendange, qui est à l'air, contracterait vite 
un mauvais gortl et la cuvée pourrait s'en 
ressentir. Moins les raisins sont sucrés, moins 
il faut de temps pour que le vin se fasse, 
plus vite il faut décuver. 

En Belgique, pendant la fermentation, les 
vignerons enfoncent à diverses reprises le 
chapeau de la vendange dans la cuve, afin 
d'augmenter la coloration de leur vin. Qu'ils 
continuent à le faire, soit, mais qu'ils aient 
d'abord la précaution d'ôter la partie supé- 
rieure du chapeau , celle qui pourrait être 
gâtée. 

Le moment propice pour le décuvage n'est 
pas chose facile à saisir, car il est subordonné 
à toutes sortes de considérations, ainsi que 
nous l'avons dit déjà à l'article décuvage. 

On décuve par te bas avec des conduits 
en bois, des robinets en cuivre, ou avec des 
boyaux de cuir qui vont de la cuve dans les 
futailles, ou bien on décuve par le haut, 
avec des seaux en bois blanc. Le procédé par 
les boyaux est le meilleur; car il empêche 
le contact du liquide avec l'air. Ce vin, dé- 



cuvé le premier, s'appelle, en France, le vin 
de goutte ou la mère- goutte ; en Belgique, il 
porte le nom de larmes. Il est encore chaud 
quand on le met dans les futailles. Quant 
aux rades, pépins et pellicules, on les porte 
sur le pressoir, où l'on presse comme pour 
les raisins blancs. Le vin de la première et 
de la seconde pressée doit être entonné dans 
des futailles en partie pleines déjà des larmes 
ou vin de goulte. En Bourgogne du moins, 
c'est de rigueur; autrement, le vin dégoutte 
manquerait de fermeté et n'aurait pas de 
durée. 

f On doit entonner le bon vin dans des fu- 
tailles neuves, et il n'est pas même utile de 
les rincer tout d'abord. Le tanin du jbois lui 
donnera de la fermeté. Les Bordelais, qui ont 
pourtant moins besoin de lanin que les 
lîourguignons, ne se contentent pas d'en 
prendre aux barriques neuves, ils mettent 
encore quelques poignées do copeaux de 
hêtre dedans, avant d'entonner. 

En Belgique, les choses se passent diffé- 
remment : on ne se sert pas de futailles neu- 
ves; on recherche au contraire les tonneaux 
de Bourgogne qui ont été emboissonnés en 
bon vin, et aussitôt ce vin en bouteilles , ils 
mettent le leur à la place, et s'en trouvent 
bien. 

Une fois le vin dans les tonneaux ou les 
barriques . évitez qu'il se refroidisse trop 
brusquement; laissez la fermentation alcoo- 
iiques'achever tranquillement et ne scellez les 
bondes qu'au bout de quelques jours. Or, 
pour que le refroidissement ne soit pas brus- 
qué, ayez soin de fermer les ouvertures des 
cuves et celliers où seront les futailles. 

Nous ajouterons à ce qui précède sur l'o- 
pération du cuvage quelques lignes écrites 
par un des plus anciens vignerons de Vol- 
nay,elqui nous paraissent avoir de l'impor- 
tance. « Autrefois, dit M. Grozelicr, Icsïins 
ne restaient pas aussi longtemps en cuve 
qu'aujourd'hui ; dès que la ferrncn talion était 
établie, on decuvait; on n'attendait pas, 
comme aujourd'hui, qu'elle soit arrêtée, cl 
alors la fermentation se faisait plus fort dans 
le tonneau que dans la cuve. On ne recher- 
chait et n'obtenait qu'une couleur légère, 
mais on avait plus de finesse. J'ai remarqué 
qu'on n'a cherché à obtonirla couleur que de- 
puis 1795. Les vins de celte année se sont 
faits colorés naturellement sans être forces 
de cuve; ils ont été critiqués eu pays étran- 
gers, en primeur, à raison de la couleur ex- 
traordinaire, qui faisait supposer qu'on y 
avait ajoulé des vins du midi ; mais quand 
ils ont été connus, on les a appréciés comme 
étant de grande distinction et rares, et de- 
puis celle époque on a cherché à obtenir la 
couleur pour imiter les vins de celte année, 
mais on a peu réussi. « 
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Dans ces derniers tenvps, on s'est beau- 
coup occupé de rechercher s'il y avait avan- 
tage ou non à se servir de cuve» fermées au 
lieu de cuves ouvertes. Nous nous souvenons 
d'avoir entendu agiter cette question au con- 
grès des vignerons de France, dans la séance 
du 25 août 184B. M. Sauzey, de Lyon, n'hé- 
sita pas à se prononcer en laveur des cuves, 
fermées d'après le système Gervuis. Il avait 
fait des expériences comparatives, et il ré- 
sultait de ces expériences que pendant les 
deux premiers jours une cuve découverte 
élail en pleine fermentation, alors que le 
moût d'un vase fermé ne lui donnait aucun 
indice de cette nature. Le troisième jour.il ne 
se dégageait plus d'acide carbonique de la 
cuve ouverte, tandis que la fermentation 
était liès-aclîve dans la cuve fermée ; etilin, 
le cuvage qui avait duré dix jours dans la 
cuve ouverte, en avait duré vingt dans le vase 
clos. « J'ai obtenu, dit M. Sauzey, trois cin- 
quièmes seulement de mère-goutte avec la 
cuve découverte, tandis que le foudre clos 
m'en a donné quatre cinquièmes. J'ai fait 
goûter ces deux vins par des gourmets du 
pays, et il a été remarqué que le vin cuvé a 
vase clos avait plus de bouquet et un meilleur 
goût que le vin de la cuve découverte. » 

Voici maintenant l'opinion de M. de Ver- 
gnette-Lamottc sur cette question impor- 
tante. Elle diffère essentiellement de celle de 
M. Sauzey. — " Les cuves couvertes, dît-il, 
n'ont point tenu ce qu'elles avaient promis. 
L'appareil Gervaîs et les fermetures hermé- 
tiques n'augmentent pas, comme on l'avait 
annoncé, la quantité d'alcool du vin fait sous 
l'influence de ces systèmes. D'ailleurs, comme 
le jus du raisin, entièrement privé du con- 
. tact de l'air, ne possède point la propriété de 
fermenter, le travail se fait plus lentement 
dans les cuves fermées. Elles ont encore cet 
inconvénient, que l'acide carbonique dégage 
se combine au vin dans une proportion d'au- 
tant plus forte qu'on opère sous une pression 
plus élevée, et que la saveur piquante eL par- 
ticulière qui en résulte persiste longtemps. 

« On a renoncé promptement à ces appa- 
reils; puis on a -vivement recommandé un 
faux fond lixé aux deux liersde la hauteur de 
la cuve par des traverses butées sur des tas- 
seaux. Ce fond, percé de trousnombreux, laisse 
encore un intervalle enlre ses bords et ceux de 
la cuve, de manière à y ménager un passage 
facile aux produits liquides et gazeux de a 
fermentation ; il est destiné à maintenir le 
chapeau entre deux vins. On a dit qu avec 
cette disposition, le chapeau n'était point 
exposé au contact de l'air qui pouvait en dé- 
terminer l'acélificalion, et que le vin en re- 
cevait une plus belle couleur. Celte méthode 
est essentiellement défectueuse. 

o Un couvercle en bois léger, percé de 
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trous, laissant quelque intervalle entre ses 
bords et ceux de la cuve, et appliqué sur le 
marc, immédiatement après l'encuvage, doit 
seul remplacer tous ces appareils de ferme- 
ture et de eouvremenls, dont l'emploi ne 
peut soutenir un examen approfondi, surtout 
quand il s'agit de nos vins qui doivent rester 
très-peu de temps en conlact avec leur 
marc, a 

M. Baumes, qui passe à juste litre pour un 
habile viticulteur, et qui a Tait de longues ob- 
servations dans le département du Card, ne 
se monlre pas très-opposé au système des 
cuves l'ermées, cependant il ne voudrait pas 
que la fermeture fût trop exacte. Il dit qu'on 
peut fort bien suppléer à celle fermeture en 
couvrant le chapeau de la vendange avec des 
bottes de roseaux ou de paille bien serrées à 
coté l'une de l'autre, et sur le plancher de la 
cuve par une couverture de colon ou Je laine 
bouchant toutes les issues. Il ajoute qu'on 
peut ainsi conserver le chapeau vingt jours, 
franc de toute altération. 

Soins adonner aux vins après leur fa- 
brication. — Quand le vin est dans les ton- 
neaux ou les barriques et quand, huit ou dix 
jours plus tard, vous avez scellé les bondes, 
tout n'est pas lini. Pendant un mois environ, 
cl au moins une fois par semaine, vous son- 
gerez au remplissage, lise fait un déchet plus 
ou moins rapide, le vin s'en va sans que 
l'on voie par où il passe; il entre dans les 
douves par les millions de petits trous que 
l'on nomme pores, et le boisen avale d'autant 
plus qu'il est plus sec. 11 s'en évapore aussi, 
de façon que tous les jours le niveau baisse 
un peu et que l'air prend la place du vin 
parti. Or. il n'est pas bon que l'air et le vin 
se touchent longtemps, car il en résulterait 
d'abord un goût d'évent, et ils finiraient par 
faire du vinaigre ensemble. 

Le moyen de chasser l'air, c'est de remplir 
les futailles. Celle opération esl celle qui 
porle le nom de remplissage. 

Le vin n'est véritablement fait que lors- 
que toute fermentation a cessé. A ce mo- 
ment, le liquide est en repos et les substances 
qui troublaient sa limpidité se déposent peu 
à peu, soil au fond des fulailles, soit contre 
les douves latérales. Vous connaissez ce dé- 
pot de sels et d'impuretés de toutes sortes : 
c'est ce qu'on nomme la lie. 

Le moindre mouvement imprimé aux fu- 
tailles par les secousses des voitures qui pas- 
sent, par l'ébranlement qui accompagne les 
coups de tonnerre; l'influence de la chaleur, 
l'époque de la circulation fougueuse de la 
séve dans les vignes, qui se fait sentir dans les 
vins et les agile , toutes ces causes séparées 
ou réunies peuvent agir sur la lie, ranimer 
la fermentation, amener la pourriture et 
perdre les vins. C'est pour cela qu'en France 
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el en général dans les localités vinicoles, on 
a soin, une fois par an au moins, en mars, 
«le transvaser le vin d'un tonneau dans un 
autre pour le débarrasser de sa lie. On appelle 
cette opération le soutirage, et on l'exécute 
soit avec un seau pour les vins communs, 
soit avec un syphon en fer-blanc, soil enfin 
avec un boyau de cuir et un soufflet pour les 
vins qui redoutent beaucoup le contact de 
l'air ou qui exigent plus de précautions que 
les autres. Nous donnons la préférence au 
syphon sur le boyau. 

On pratique le soutirage, dans certaines 
maisons, deux fois par an, en mars et en sep- 
tembre ou octobre. C'est trop[tard d'un mois ou 
deui. C'est en août que cette opération doit 
être faite, par un temps sec, en pleine lune 
disent les praticiens, mais nous ne savons 
pourquoi, el au moment de la seconde séve 
de la vigne. On passe ordinairement de l'eau 
bien fraîche dans des tonneaux vides, on les 
mèche et l'on s'en sert pour recevoir les vins 
à transvaser. (Voy. mutaue.) 

En Belgique, il n'y a point de règles fixes 
pour le soutirage des vins. A lluy, les bons 
cultivateurs soutirent trois fois la première 
année, vers la lin dedécembre ou au commen- 
cement de janvier, en mai, c'est-à-dire avant 
la floraison, et enfin vers la mi-seplembre, 
après la lune du mois d'août. A Tilleur, près 
de Liège, on ne soutire que deux fois, la pre- 
mière en hiver et la seconde un peu avant la 
séve de printemps. A Vivegnis. on soutire le 
plus souvent possible. Ainsij chaque fois 
qu'on peut se procurer un tonneau vide de 
bourgogne, fraîchement emboissonné , on 
transvase dedans le vin du pays, aiin de 
lui donner du corps, du montant et de la 
durée. Onsegarde bien de le rincer d'avance 
avec de l'eau fraîche. 

Le vin s'éclaircit de lui-même à la longue, 
nous en convenons, mais il est rare qu'il 
arrive ainsi à une limpidité parfaite. Le ton- 
nelier ou le vigneron lui vient donc en aide 
dans ce travail, et le débarrasse de ses impu- 
retés par divers moyens, tous fondés sur le 
môme principe. Celle nouvelle opération 
s'appelle le collage. (Voy. ce mot.) 

Après le collage d'août, le soutirage et le 
remplissage qui suivent, ayez toujours soin ' 
de placer vos futailles de manière que la ■ 
boude soil de 15 à 20 centimètres de côté, et i 
le sceau, par conséquent, toujours recouvert i 
par le vin. Le déchet sera moins considéra- i 
ble, l'air ne pénétrera pas dans les tonneaux < 
et le liquide se trouvera dans de meilleures < 
conditions de santé. 

Durée des différents vins.— La durée des i 
vins est extrêmement variable et dépend de ; 
la nature de leur composition el des terrains ; 
qui les ont produits. Plus uu vin renferme ; 
de tanin et d'alcool, mieux il se conserve; ; 



plus le sol qui l'a produit est favorable- 
ment exposé, plus aussi il y a de chances de 
durée pour les vins. Ainsi il esta remarquer 
qu'en général ceux qui proviennent des ter- 
rains humides de la plaine se soutiennent peu, 
tandis que ceux qui proviennent de coteaux 
secs se conservent beaucoup plus de temps. 
Certaines circonstances, entrevues seulement 
ou encore inconnues, exercent une influence 
marquée sur la durée des vins qui, en appa- 
rence, sortent do cépages et de terrains à peu 
près semblables. En voici un exemple : on 
ne comprend pas tout d'abord que parmi les 
bons vins de la COte-d'Or qui mûrissent pour 
ainsi dire tous à l'exposition de l'est ou du 
sud -est, qui sont produits tous parle pineau, 
dont les cépages occupent tous le revers d'un 
coteau de nature argile-calcaire, on ne com- 
prend pas, disons-nous, que certains de ces 
bons vins passent assez vite, tandis que d'au- 
tres sont très-longs à se faire. Une remarque 
a été faite à ce sujet, il y a quelques années, 
et nous semble de quelque importance : c'est 
que les vignes fines qui produisent les vins 
de longue garde occupent des parties de 
coteaux, dont le sommet se trouve couronné 
de bois de chêne, tandis que les cépages qui 
fournissent des vins de courte durée occupent 
des parties de coteaux à sommet dénudé. 
Ainsi des bouquets de bois dominent le ctaant- 
bertin, le vougeotet le corton qui sont les vins 
de garde par excellence de la COte-d'Or ; 
ainsi, d'autre part, les coteaux de Volnay et 
de Vosne sont dénudés, et chacun sait que 
les vins de Volnay et la Romanée se sou- 
tiennent beaucoup moins que les crus dont 
il vient d"êtrc question plus haut. 

H n'est pas nécessaire, pour assurer la 
durée d'un vin, qu'il s'y ' trouve en même 
temps el dans de fortes proportions de l'al- 
cool et du tanin; il suffit que l'un des deux 
s y rencontre. Mous connaissons des vins assez 
faibles en alcool qui se soutiennent pendant 
de longues années, de même que nous con- 
naissons des vins riches en alcool el Irès- 
pauvres en lanin qui se soutiennent de 
même. Les vinsdeliqueur, par exemple, con- 
tiennent très-peu de tanin et ne se conser- 
vent qu'en vertu de l'alcool qui domine chez 
eux. Les vins de Bordeaux sont moins alcoo- 
liques assurément que ceux de ta Bourgogne, 
et cependant ils se conservent plus longtemps' 
que ces derniers et supportent mieux les 
transports sur mer, parce que le tanin qu'ils 
contiennent est beaucoup plus abondant que 
dans ceux que nous venons de citer. 

Nous nous en tiendrons à ces quelques 
considérations générales et donnerons de 
suite la nomenclature rapide des vins qui, 
sous différent climats, ont le plus de durée, 
soit que celle qualité leur vienne du tanin, 
soit qu'elle leur vienne de l'alcool. 
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Commençons par les vins Je la Cûle-d'Or. 
Ceux qui se conservent le plus longtemps 
sont assurément le chamberlin, le carton et 
le clos de Vougeol. Usera facile d'en remar- 
quer les causes en jetant un coup d'oeil sur 
le tableau qui suit, tableau dans lequel nous 
indiquons les proportions d'alcool et de 
tanin contenues dans les différents crus re- 
nommés. 

•V'."tn deS Noms des vins. Alc0 ° l Tanin 
récoltes. p, c. p. c, 

1854 Chamberlin, 14,08 0,095 

1842 Clos de Vougeol, 14,02 0-090 

1842 Corlon, 13,00 ojllO 

•1842 Beaune (les Grèves), 13.30 0,075 

1842 Kiehebourg, 15,75 0.062 

1842 Volnay (Caillerel). 12.01 0,068 

1842 Volnay (Chevrct), 14.73 0.069 

1842 Volnay (Champans), 15,30 0.075 

1842 Vosne (Tacbe), 14,19 0,076 

1842 Nuits (St-Georges), 13,98 0,099 

1834 Vosnc (Bomanée). 14,60 0,065 

Si, maintenant, nous passons aux vins de la 
Gironde, il nous sera facile également de 
juger de la durée propre à chacun d'eux 
d'après les proportions d'alcool et do tanin 
qu'ils contiennent. 



Années des 
récoltes. 


Noms des vins. 


Alcool 
pc. 


tanin 
p. e. 


1842 


Sl-Marlin, 


10.66 


0.132 


1842 


Civrac, 


9,87 


0.122 


1841 


Laflïtte, 


8,70 


0,101 


1834 


Haut-lîrion , 


9.00 


0,070 


1853 


Margaux, 


9,75 


0,075 


1842 


La Bastide, 


10,00 


0,112 


1842 


Martillac, 


8.75 


0.170 


1842 


Valeyrac, 
Ambarès, 


9,60 


0.102 


1842 


10,25 


o.iio 


1842 


St.-Emilion, 


9,47 


0,107 



S'il est parfaitement établi que l'alcool et 
le tanin, mais le tanin surtout, sont les 
principes conservateurs par excellence des 
vins,il eslélabii également que les sels acides 
contribuent aussi, pour une bonne part, à la 
durée de ces mêmes vins. Or, il est à remar- 
quer que les bitartrates de fer, de potasse et 
d'alumine sont trois ou quatre fois plus con- 
sidérables, en moyenne , dans les vins de !;i 
Gironde que dans ceux de la Côte-d'Or. Ce 
chiffre, joint au tanin qui domine dans les 
crus de la Gironde . démontre suffisamment 
que les crus qu'ils caractérisent doivent avoir 
une durée plus longue que les vins de la 
Bourgogne. 

Les meilleurs vins du Jura, qui proviennent 
d'un mélange de pelil-noirin, de gros-noirin, 
de poulsarl, de gros et pelil-bcelan, de sau- 
vagnin et de deux ou trois autres cépages, 



se conservent jusqu'à quinze et même vingt- 
cinq ans. 

Dans l'Yonne, les vins d'Irancy , qui pro- 
viennent du lombard ou picarneau, se con- 
servent de huit à douze ans; le chablis, qui 
provient du pineau blanc ou morillon blanc, 
se conserve depuis cinq ans jusqu'à quinze 
ans. 

Dans la Moselle , les vins provenant du 
simoreau ou gros-bec se conservent jusqu'à 
dix ans, et ceux provenant du pineau durent 
souvent huit années. 

Dans la Meurthe , le vin qui dure le plus 
longtemps, c'est-à-dire parfois jusqu'à vingt 
années , est de couleur jaunâtre et provient 
du cépage appelé aubin. Les vins de la pe- 
tite-race grise et.de la petite-race rouge se 
conservent pendant dix années. 

Maladies des vins et tu aITSMRKT . — Ces 
maladies sont : V amertume, la graisse, \'aei~ 
dite, h -pousse, la fleur, le goût de fût et le 
goût de moisi. 

L'amertume ou l'amer est une maladie 
qui atteint particulièrement les bons vins de 
Bourgogne cl qui les rend, à notre avis, très- 
désagréables. Cependanl, vous Irouvercz bon 
nombre de personnes qui font de l'amertume 
une qualité et lui donnent le nom de goût de 
vieux. En Belgique, par exemple, et sur la 
foi, sans doute, des commerçants qui ont in- 
térêt à faire passer pour une qualité ce qui 
est un détestable défaut, vous rencontrerez 
des individus qui réservent pour la dernière 
bouteille du dessert celle qui , précisément, 
n'est plus présentable. C'est à ce propos que 
M. Balilliat, de Mâeon, a écrit: « Lorsque 
les vins sont trop vieux, ils prennent un goût 
particulier désagréable, mêlé d'amertume ; 
on dit alors qu'ils passent ou vieillardent. 
Celle dégénération semble avoir beaucoup 
d'analogie avec l'amer ; mais le vin, dans cet 
état, ne se régénère jamais seul. » M. Balil- 
liat a cru remarquer que les vins en question 
manquaient de tartre et même d'acide; c'est 
pourquoi il lui est arrivé de mettre dans ses 
futailles de 1 à 2 grammes d'acide tartrique 
par litre; puis, au bout de. quelques jours, 
d'y mettre encore de 5 à 15 décigrammes de 
bicarbonate de potasse. Il affirme qu'en pro- 
cédant de la sorle, il est parvenu à rétablir 
dans leur état normal tous les vins amers sur 
lesquels il a agi. 

M. le comte Odart, qui malmène fort les 
savants et ne veut point de leurs recettes et 
encore moins de leurs explications, ce qui, 
soit dil en passant, nous rappelle un peu la 
fable du Renard et des Raisins, M. le comte 
Odart, disons-nous, parle de l'amertume des 
vins; seulement, il est fâcheux que ce soit 
pour n'en rien dire. 

M. Morlot, dans sa Statistique 3e la 
vigne, considère cette amertume comme Pac- 
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cidenl le plus funeste auquel nos vins soient 
sujets. Pour lui , ceux qui en sont attaqués 
ne sont véritablement plus du vin , il les 
considère comme un amalgame extrêmement 
désagréable. « Un tonnelier, dit-il , m'a as- 
suré avoir rétabli du vin en tonneau qui ten- 
dait à l'amer, par le procédé suivant: il fit 
brûler, dans le tonneau destiné à recevoir le 
vin. une dose assez forte d'espril de-vin, puis 
après il le mécha très-fort. Le lendemain, il 
soutira le vin malade, le colla en y ajoutant 
une demi-bouteille d'esprit-de-vin; la ten- 
dance à l'amertume disparut, et le vin devint 
tout aussi bon qu'auparavant. » 

Nous croyons qu'avec une dissolution de 
cachou et un peu de bonne eau-dc-vie , on 
réussirait ù rétablir momentanément ces vins 
usés qui pèchent surtout par le manque de 
tanin. On arriverait encore au même résul- 
tat, et plus heureusement peut-être , en les 
mélangeant avec des vins du même cru, mais 
jeunes, après et corsés , comme l'on dit en 
terme de vigneron. 

La graisse est une maladie qui n'attaque 
que tes vins blancs et ccu\-là seuls qui ne 
sont pas riches en alcool ; il est très-rare que 
l'on ait à constater cette affection dans les 
vins liquoreux du Midi. Comme nous avons 
traité ce sujet sous le nom de vins filants, 
nous renvoyons nos lecteurs à l'article fi- 
lants. 

_ Vacidité ou l'acètiflcalion est une mala- 
die très-fréquemment observée, surtout dans 
les localités où les vins ne sont riches ni en 
alcool , ni en tanin, four peu qu'on ne les 
soigne pas et qu'on les laisse en vidange, 
c'est-à-dire en contact direct avec l'air, le 
vin pique ou passe à l'aigre, pour nous ser- 
vir de deux expressions vulgaires; sa petite 
proportion d'alcool étendu d'eau se convertit 
en acide aeétiqueou vinaigre. Par cela même 
que toute fermentation commencée est très- 
dilïicile à arrêter, on ne sait quels obstacles 
opposer à la fermentalion acétique qui se 
produit dans les futailles. On peut, il est vrai , 
l'arrêter un moment, la suspendre avec de la 
craie , de la chaux éteinte , des cendres de 
bois , de la potasse du commerce. Ces sub- 
stances s'emparent du vinaigre au fur et à 
mesure qu'il se forme, et il en résulte des 
acétates de chaux et de potasse; mais une 
fois la saturation complète . la fermentation 
acétique poursuit sa marche et un moment 
vient où. quoi que vous fassiez, l'alcool a tout 
à fait disparu. Aussi, les hommes d'expé- 
rience , qui savent à quoi s'en tenir sur ce 
point, vous disent que ce qu'il y a de mieux 
à faire avec le vin piqué ou acide, c'est d'en 
neutraliser l'acidité d'abord et ensuite de le 
consommer sans retard. 

M. Balilliat, qui traite de cette maladie 
sous le nom A'acescence, donne, de son côté. 



le conseil de faire du vinaigre avec le vin 
piqué, au lieu de le livrer a ia consoni- 
malien. 

La pousse, ou poux, ou tourné, dont nous 
avons eu l'occasion de parler à l'article tousse 
est une maladie occasionnée par une fermen- 
tation anormale, beaucoup de vins rouges y 
sont sujets. A son début, les vins en question 
perdent de leur limpidité et se ternissent . 
pour ainsi dire, en perdant de leur saveur. 
Ensuite ils se troublent davanlage et pren- 
nent en même temps une saveur désagréable, 
un goût d'évent; enfin, ces vins finissent par 
s'épaissir comme de la boue, et sont repous- 
sants. 

D'après M. Balilliat, Ta pousse serait le 
résultat de la transformation de l'acide lar- 
triquo en acide malique; en conséquence, il 
recommande d'employer dans ce cas un peu 
d'acide tartrique du commerce qui rétablit 
assez bien la limpidité du vin. 

Nous ne savons si la fleur du vin est une 
maladie ou un symptôme de maladie; quoi 
qu'il en soit, le champignon qui se forme à la 
surface des vins mal bouchés et en vidange, 
annonce presque toujours l'acélification très- 
prochaine. Dès que l'on aura du vin fleuri, 
on aura soin de remplir les futailles de ma- 
nière que la fleur sorte par la bonde et 
disparaisse de la futaille. Une fois débarrassé 
de ce champignon . on fera bien de soutirer 
quelques bouteilles du liquide et de les rem- 
placer soit par de l'autre vin très-spiritueux, 
soit par de la bonne eau-de-vie, à raison de 
un quart de litre au plus par hectolitre. 
_ Le goût de fût et le goût de moisi pro- 
viennent évidemment d'un manque de soins 
et prouvent que l'on a négligé de rincer et 
de mécher les futailles vides dont on s'est 
servi plus tard. Il est très-difficile, quoiqu'on 
fasse, de faire disparaître ces affections dunc 
manière satisfaisante ; on les allénue, voilà 
tout, et pour cela il est d'usage de coller le 
vin malade avec du lait ou de le fouet- 
ter avec de l'huile d'olives qui remonte 
toujours au-dessus du fût et emporte avec 
elle, assure- t-on. une bonne partie de l'odeur 
de moisi. 

Les maladies des vins sont toujours graves 
et ne se guérissent jamais complètement, 
quels que soient les remèdes qu'on leur op- 
pose; donc ce qu'il y a de mieux à faire 
pour le vigneron, c'esl de donner à ses pro- 
duits toutes sortes d'attentions et de petits 
soins qui les maintiennent en bonne santé, 
au lieu de les abandonner en quelque sorte 
à eux-mêmes et de négliger les remplissages, 
les soutirages qui, en soustrayant le liquide 
au contact "de l'air et à l'action des substances 
fermentescibles contenues 'dans la lie, pré- 
viennent presque toujours les affections dont 
nous venons de parler. 
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Vins de fantaisie. — C'est ainsi que nous 
nommons les vint mousseux dits de Cham- 
pagne et autres, les vins de paille, les vins 
muscats, les vins cuits et les vins niiés. 
Comme aux articles cuam>agkg et congélation 
des vuss, nous avons donné des détails assez, 
étendus sur la fabrication des mousseux et 
des vins gelés, nous n'y reviendrons pas en 
ce moment. Nous nous bornerons donc à dire 
quelques mots seulement des vins de paille, 
des vins muscats et des vins cuits. 

En France, on fabrique les vins de paille 
en Alsace et dans le Jura. Ce nom caractéris- 
tique leur vient de ce qu'avant de presser les 
raisins on a soin de les conserver pendant 
un certain temps sur de la paille où il se la î l 
un commeneenienldc dessiccation. En Alsace, 
d'après M. Jullien, on choisit les grappes les 
plus mûres dans les meilleures espèces de 
raisins, et au lieu de les étendre sur de la 
paille, on les attache avec des fils et on les 
suspend à des perches disposées à cet effet 
dans les chambres de l'étage supérieur de la 
maison. Les portes el les fenêtres restent 
ouvertes tant qu'on n"a pas à craindre que la 
gelée puisse attaquer les raisins, et l'on a 
soin de les visiter au moins une fois par 
semaine pour en ôter les grains gâtés. On les 
laisse sécher ainsi jusqu'au mois de mars ou 
d'avril, époque où l'on fait ordinairement le 
vin de paille. La quantité de liqueur que l'on 
retire de ces raisins n'est guère que la 
vingtième partie de celle qu'ils auraient 
rendue au moment de la vendange; c'est ce 
qui explique l'extrême cherté de ce vin qui 
ne vaut pas moins de six francs la bouteille 
dans ie pays même. M. Savie ajoute à ces 
renseignements que l'on met les raisins 
égrappés et déchirés dans une cuve où on les 
laisse huit ou dix jours avant de les soumet- 
tre à la presse. 

Passons à la fabrication du fameux vin 
muscat deltivcsallcs. «La récolle des raisins 
se fait à deux reprises, dit M. Odarl. On ne 
coupe à la première cueillette que les raisins 
les plus mûrs; on les dépose séparément au 
pied de la souche où ils restent six à huit 
jours; après quoi, on les enlève, pour être 
remplacés par ceux de la deuxième cueillette. 
Les raisins, ainsi desséchés à demi, sont 
foulés et pressés. Plusieurs propriétaires 
attendent, pour vendanger, que ie raisin soit 
à demi desséché sur la souche, ce qu'ils ob- 
tiennent par la torsion de la queue; d'autres 
les emportent chez eux et les exposent sur 
des claies à l'ardeur du soleil: d'autres enfin 
les laissenlséjournercinq à six jours entassés 
dans des vaisseaux de bois. Tous ces moyens 
sonL également bons; la préférence à donner 
à l'un ou à l'autre dépend de circonstances 
particulières dont chaque propriétaire peut 
être le seul juge. > 



On donne le nom àevinscuits a ceux dans 
lesquels on a versé une certaine quantité 
de moût réduit sur le feu. Tel est le procédé 
suivi dans le midi de la France et en Espa- 
gne. En Bourgogne, ce que l'on nomme com- 
munément ratafia n'est autre chose que du 
vin cuit, préparé delà manière suivante: on 
choisit de beaux raisins, on les égrappe, on 
verse les grains dans un chaudron el on les 
fait cuire. Le moût ou jus qui en provient et 
que l'on extrait en filtrant cl pressant dans 
un linge est mis en petites futailles ou en 
bouteilles, dès qu'il cslsullisamment refroidi. 
Quelque lemps après on ajoute à la liqueur 
une certaine quantité d'eau-dc-vie, et l'opé- 
ration est terminée. 

USAGES UEI.A VlliSE ET PF, SES PRODUITS. — Les 

vieilles souches ou vieux ceps épuisés servent 
de combustible et fournissent, ainsi que les 
sarments, des cendres très-riches en potasse. 
Aussi, dans les contrées vinicoles , il est re- 
connu qu'il n'existe point de cendres meil- 
leures pour les lessives que celles des vigne- 
rons. Le sarment qui n'est point utilisé 
comme combustible forme un excellent en 
grais pour les vignes fines; mais pour que 
ses effets se produisent bien , il convient de 
le broyer le mieux possible; autrement, s'il 
était divisé par morceaux un peu gros, il se 
produirait dans le sol quantité de pousses 
qui représenteraient autant de boutures. Les 
feuilles de la vigne ne sont employées qu'au 
moment de l'ébourgeonncmcnl ou épampre- 
menl; alors elles sont tendres cl délicates, et 
les animauxdomestiques les recherchent avec 
avidité. 

Pas n'est besoin de parler ici des usages 
journaliers du vin qui est , ainsi que nous 
l'avons vu, le produit des raisins foulés, 
pressés et fermentes; voyons donc de suite 
le parti qu'en tire la médecine 



l'étal 

naturel, on le recommande dans la convales- 
cence des malades, dans certaines fièvres 
typhoïdes, dans les pneumonies qui survien- 
nent chez les individus habitués à beaucoup 
boire, etc. , etc. On met encore le vin en 
usage pour le pansement des plaies blafardes 
et qui ont besoin d'être excitées. On l'ordonne 
aux enfants scroruleux et rachiliques ainsi 
qu'aux vieillards chez lesquels les organes 
manquent de ton, soit par suite de maladies, 
soit par le fait de l'âge. En médecine vété- 
rinaire, on emploie le vin assez fréquemment 
aussi, soit à l'intérieur, soit à l'extérieur. 
Dans certains cas, lorsqu'il est nécessaire 
de donner de la force aux volailles malades 
ou de les stimuler, on leur fait prendre une 
petite quantité de vin. On s'en sert en outre 
pour laver les plaies qui proviennent des 
opérations de la pépie et de la pustule. En 
pharmacie, on prépareavec ce liquide, dans 
lequel on fait macérer diverses substances, 
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des vins médicinaux, (cls que le vin dequin- 
quina. de gentiane, d'opium, etc. 

Il existe des vins tellement riches en al- 
cool qu'ils sont impropres au service de la 
table à cause de leur manque de délicatesse. 
Iieaucoup se trouvent dans ce cas, surtout 
dans les départements du Midi. Le meilleur 
moyen de les utiliser aveca\anlage confiste 
à les dislillcr pour en retirer l'eau de-vie. 
Chacun sait que l'on pratique cette distilla- 
tion sur une très-grande échelle dans l'Hérault, 
le Gard, la (.harente-liiféricurc, la Charente, 
cl que les eaux-dc-vie de Béziers, deCognac, 
de Languedoc n'ont pas d'autre origine. Ces 
mêmes vins servent aussi à la préparation 
de l'alcool du commerce, plus connu sous la 
dénomination vulgaire de trois-six. On relire 
en outre du marc de raisin une eau-de-vie 
dite de pays, qui se consomme ordinaire- 
ment sur les lieux, parce que son odeur em- 
pyreumatique très-prononcée l'éloigné du 
commerce. Ce n'est pas là le seul parti que 
l'on relire du marc en question ; mais comme 
nous en avons parlé à l'article n\nc. nous 
nous dispenserons de traiter deux fois le 
même sujet. 

Les vins de médiocre qualité ou ceux qui 
sont altérés déjà par l'acétification, sont em- 
ployés dans quelques localités à la fabrica- 
tion des vinaigres de vin qui, à notre avis, 
sont bien supérieurs à lous les vinaigres 
connus. Ceux d'Orléans jouissent d'une répu- 
tation toute particulière. — Voyez acétique 
(acide). 

Les vinasses ou lies du vin sont en grande 
partie perdues ou du moins l'étaient encore 
il y a quelques années. Nous avons eu l'oc- 
casion d'en parler au mot lie; donc nous n'y 
reviendrons pas. 

Les cendres gravelées, qui proviennent de 
l'incinération des lies de vin cl qui servent à 
la préparation de la potasse, sont l'objet 
d'une industrie assez considérable dans quel- 
ques localisés. — Voyez giuvblébs (cendres). 

li se dépose dans l'intérieur des futailles 
où l'on renferme les vins une certaine quan- 
tité de crème de tartre, donl l'extraction 
offre_ du profil et dont nous avons parlé à 
l'article rnvriuTE be potasse. 

Les pépins du raisin fournissent une huile 
à brûler que l'on dit d'assez bonne qualité, 
mais te rendement n'offre pas assez d'avan- 
tages pour que l'industrie puisse recueillir et 
utiliser ces résidus. 

La vigne ne produit pas seulement des 
raisins pour l'extraction des vins, eaux-dc-vie 
cl vinaigre; elle nous donne encore pour la 
table des raisins plus ou moins estimés et 
que l'on mange frais ou secs. Il ne faut pas 
s'imaginer que tous les raisins des vignobles, 
même parmi ceux qui produisent les vins fins, 
réunissent les qualités nécessaires aux rai- 



j sins de table. Ainsi ceux qui donnent les 
meilleurs vins du Bordelais ont une saveur 
âpre et désagréable; cependant il n'en est 
pas de même des pineaux et même des ga- 
rnaysde la Bourgogne, qui peuvent au besoin 
ligurer dans un dessert;, néanmoins, ils man- 
quent d'apparence el on leur préférera tou- 
jours les beaux raisins de Ireille. Parmi ces 
derniers, nous citerons en première ligne le 
chasselas de Fontainebleau ou plutôt de 
Thomery, puis le chasselas gros coulard, le 
chasselas noir à grosses grappes, les mus- 
cals, les spirans noir et blanc, le frankental, 
le morillon noir hâtif, la madeleine blanche, 
l'œillade. l'amadun, le bourguignon ou rnour- 
ton, le canaris, le chasselard, le damas rouge 
ou grosmiçr, le flouron. le fromenté, le gros 
tneslier ou Saint-François, la grosse perle 
ou raisin des dames, le gulard, le guillan- 
doux, le malvoisie rose, le malvoisie blanc 
de la Drôme. le malvoisie rouge, d'Italie, le 
noir de Preissac ou pied-de-perdrix, le pres- 
sartou poulsart.lerauschlinget lesauvignon. 

Le chasselas de Fontainebleau ou chasse- 
las doré a les grains ronds, blancs, piquelés 
de roux du côté du soleil, de grosseur moyenne 
et inégale; sa chair est cassante et délicale 
sous le climat de Paris principalement. Dès 
que l'on se rapproche du Midi, même en 
Bourgogne, ce raisin ne vaut plus pour la 
lable celui que l'on récolte à Thomery près 
de Fontainebleau ; il devient Irop sucré. Ce 
raisin mûrit à Paris pendant la seconde quin- 
zaine de septembre. La plupart des écrivains 
qui en onl parlé le disent tout à fait impro- 
pre comme raisin de cuve; cependant celte 
opinion ne serait pas rîgourcusemcnlfondée, 
si nous en jugeons sur l'avis de la commission 
de déguslation choisie par le congrès des 
vignprons tenu à Dijon. ( Voyez à ce sujet 
l'arlicle r.mssELiS.) 

Le chasselas gros coulard porle encore les 
noms de chasselas de Montpellier, de froc la 
boulet, de précoce de Rouen et de chasselas 
de Bar-sur-Aube. Les grains dece raisin sonl 
blancs, plus gros que ceux du précédent et 
inégaux. Il mûrit quinze jours au moins 
avant le chasselas de Fontainebleau. 

Le chasselas noir à grosses grappes a les 
grains noirs, ronds et assez gros. 

Parmi les muscats, nous citerons le muscat 
blanc de Malle, que l'on cultive principale- 
ment dans la Drôme; le muscat rouge ou rose, 
qui mûrit bien sous le climat de Paris, mais 
que l'on cultive surtout dans le département 
de l'nérault; le muscat violet des Ilaules- 
Alpcs ; qui est aussi bon que celui deCorse; le 
muscat noir du Jura , qui passe pour un des 
meilleurs; le muscat noirde la Meurlhe, qui, 
bien qu'inférieur au précédent, n'en est pas 
moins de bonne qualité, et enfin , le muscat 
blanc d'Alexandrie , qui est vulgairement 
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connu sous les noms de malaga.de passe-lon- 
gue musquée el de passe-musquée. Ce muscal 
ressemble peu aux autres par la forme de ses 
grappes et de ses grains; grappes très-grosses, 
peu serrées, longues et en poinle; grains très- 
gros également, obovales cl tachés de roux 
ducûtédu soleil. Quelques écrivains assurent 
que ce raisin ne niûril bien que dans les pro- 
vinces méridionales de la France, où il est 
même convenable de le cultiver en treille. A 
cette occasion, nous nous permettrons de 
Taire observer que le muscat d'Alexandrie ou 
malaga mûrit ordinairement bien ses grappes 
sous lectimatmême de la Bourgogne, pourvu, 
bien entendu, qu'on l'y cultive en Ireille. 

Lcspiran noir, que l'on connaît encoredans 
l'Hérault et le Gard sous les noms de spirun 
et d'aspirant, est un raisin à gros grains 
noirs, très-délicat, mais qui ne réussit que 
sous le climat du Midi. Le spiran blanc est 
dans le même cas. 

Le [rankenlal est tin raisin de treille fort 
estime, dont les grains sont noirs, gros et 
ovales. On le cultive beaucoup sur les bords 
du Rhin, et, de jour en jour, il se répand en 
France et en Belgique. 

Lemorillon noir hâtif ou madeleine noire, 
ou précoce noir, plant dejuiltet, Saint-Jacques 
el Saint-Laurent, est une variété hâtive qui 
ne mûrit pas toujours en juillet comme l'in- 
dique un de ses noms, mais plus souvent en 
août. Sa précocité fait son principal mérile. 
Ce raisin à grains plutôt petits que moyens, 
flatle l'œil plutôt que te palais: la pulpe en 
est dure, peu juteuse, peu sucrée et n'a point 
de parfum. Quand on veut obtenir du moril- 
lon hâtif vers la lin de juillet, il faut avoir 
soin de tordre la queue ou pédoncule des 
grappes, au moment où elles commencent à 
noircir, 

La madclcineblancke, dont les grains sont 
de grosseur moyenne, mûrit en juillet sous le 
climat de Paris, et n'a, comme tous les fruits 
précoces, d'autre mérile que celui de venir 
avant les autres. 

V œillade blanche, que l'on cultive princi- 
palement dans le déparlement de la Drûme, 
est un excellent raisin de table. 

L'amadon est un raisin blanc de la Cha- 
rente-Inférieure, qui passe pour être Irès-bon 
à manger et que nous voyons figurer à ce titre 
dans la nomenclature de M, Hardy, 

Lefeown/Mî'f/nonoumoDrlon est une variété 
blanche cultivée dans la Haute-Marne, el qui 
joint à l'avantage d'être hâtive, celui d'être 
d'une bonne qualité. 

Le canaris est un raisin de treille de la 
Ilaule-Garonne, raisin noir très-eslimé. 

Le cliasselard est un raisin blanc du dé- 
parlement du Rhûne. Il mûri t de bonne heure 
cl passe pour être de bonne qualité. 

Le damas rouge ou grosmier forme dans 

DICt. D'iGMCULTBHE. — T. II. 



le Cantal des treilles très-eslimées. non-seule- 
ment à cause de la beauté de sa grappe, mais 
encore à cause de la qualité du raisin. 

Le flouron ou rouvellac est un raisin noir 
du département de la Drûme; il mûrit de 
bonne heure el est excellent. 

Le fromenté de l'Yonne est un raisin gris 
ou bureau , qui réussit même en pleine terre 
sous le climat de la Bourgogne. Ses grappes 
sont petites ; ses grains sont de grosseur 
moyenne, mais il est d'excellente qualité. 

Le gros mcslier ou Saint-François est un 
raisin blanc du Loiret qui donne la quantité 
el la qualité. 

La grosse perle ou raisin des dames est une 
variété blanche à grains gros et ambrés du 
cûtédu soleil, qui exige la culture delà treille, 
même dans le département du Gard, 

Le gulard est un raisin blanc de la Haute- 
Garonne que fou dit très-bon. Nous nous en 
rapportons sur ce poinl à l'assertion du jar- 
dinier en chef du Luxembourg. 

Leguillandousc ùsl un des meilleurs raisins 
noirs de la Hante-Garonne. 

Le malvoisie rose esl un excellent raisin 
de table du département du Tarn. 

Le malvoisie blanc de la Drûme passe 
aussi pour une très-bonne variété. 

Le malvoisie rouge d'Italie est supérieur 
encore aux deux précédents. 

Le noir de Preissac, ou pied-de-perdrix, ou 
cot, est une variété noire, cultivée dans les 
départements de la Gironde et d'Indre-et- 
Loire, et qui non-seulement est excellente 
pour la cuve, mais qui l'est en oulre pour la 
table. 

LepuisarÉou poulsart esl une variété noire 
fort recherchée dans le Jura, également pour 
la cuve et pour la table, 

Lerausc/diwjest un raisin blanc du llbîn, 
nommé ailleurs iveisser riesling, à grains 
ronds et petits, qui est de toute première 
qualité. 

Le sauvignon, enfin, est une variété blan- 
che de la Charente , bonne pour la cuve et 
pour la table, et caractérisée par un goût de 
figue assez agréable. 

DR U FOtlMATlOS ET DE LA CONDUITE DES 

treilles. — Les plus habiles cultivateurs de 
treilles que nous connaissions sont assuré- 
ment ceux de Thomery, de Fontainebleau et 
de Taris : prenons-les donc pour modèles. 
Leur principal mérite, c'est de n'en pas me- 
ner large el de faire bien ce qu'ils font. Qui 
trop embrasse, mal étreint, dil le proverbe, 
et le proverbe a raison. La meilleure forme 
de treille, à noire avis, est celle en cordon, 
adoptée par les vignerons de Thomery. l'our 
former une vigne en cordon, ayant la forme 
d'un T, vous prenez un cep nouvellement 
planté, du chasselas ou du muscat, ou toute 
autre variété. Vous taillez au-dessus du 
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deuxième œil ou de la deuxième bourre, ce 
qui revient au même; vous laissez les bour- 
geons se développer comme ils l'entendent, 
car plus il y a de feuilles , plus il se forme 
de chevelu. La deuxième année, vous retran- 
chez avec la serpette ou le sécateur un des 
deux bourgeons , le moins robuste, bien en- 
tendu ; vous taillez l'autre sur deux yeux et 
vous obtenez ainsi une pousse de deux mè- 
tres de longueurenviron. La troisième année, 
vous taillez au-dessus du quatrième œil. 
Trois ou quatre bourgeons poussent sur celte 
tige; vous les palissez contre le mur sur un 
angle de 70 ou 75°, Ils donneront du fruit. 
Dans le cours de la végétation, vous pince- 
rez ou rognerez ces bourgeons au-dessus du 
deuxième œil, plus haut que la grappe. Quant 
au bourgeon terminal, vous le tiendrez droit 
pour qu'il continue la tige. La quatrième 
année, vous taillerez au-dessus du quatrième 
œil, au plus du cinquième. 

Il ne faut pas trop se presser de former le 
cordon, car, autrement, vous auriez une tige 
mince et sans force qui ne fournirait pas 
assez de séve aux fruits. Lorsque le bourgeon 
touche à la latte sur laquelle on veut établir 
le cordon, on le pince, et il arrive ceci : un 
des sous-yeux se développe dans une direc- 
tion, et l'œil principal dans la direction op- 
posée. C'est le moyen d'avoir le T parfait. 
Tout est fini. 

Une fois ce T formé, prenez garde do trop 
allonger la taille sur les sarments de prolon- 
gement, car vous auriez beaucoup de vides sur 
les cordons ; des yeux resteraient inactifs et 
la séve se porterait aux extrémités. Deux 
coursons de chaque côté par année et en des- 
sus suffisent. Vous aurez soin d'ûbourgeonner 
en dessous. On doit , le plus possible , rap- 
procher les coursons de la branche mère ou 
vieux bois, comme dans la taille du pêcher. 

Lorsque le T est obtenu, rien n'empêche 
de supprimer les coursons placés sur la lige, 
et qui ont donné du fruit en attendant la for- 
mation du cordon. 

En raison mêmede la végétation et quelle 
que soit la forme à imprimer aux treilles pa- 
lissées contre les murs, il faut se donner garde 
de multiplier trop les ceps. Si un seul cep 
peut garnir le treillage, n'en mettez pas deux, 
la besogne sera plus longue sans doute, mais 
elle sera meilleure. 

Pour bien réussir dans la culture destreilles, 
il faut débuter par bien les planter et ne pas 
Irop se presser de garnir le treillage. Tout 
vient à point à qui sait attendre. 

On commence par creuser un fossé de 20 
à 50 centimètres de profondeur sur 48 centi- 
mètres de largeur, parallèlement au mur, et 
à 1 mètre 35 centimètres eu avant de ce mur. 
Dans le fossé en question, vous ramenez de 
la bunne terre meuble et y couchez des cros- 



settes à S5> ou 60 centimètres l'une de l'autre. 
Vous remplissez à moitié la tranchée avec de 
la terre neuve et du fumier frais, puis vous 
taillez à deux yeux. 

Les crossellcs prennent racine; les yeux 
ou bourres se développent, et il pousse deux 
bourgeons qui s'aoûlenl et deviennent sar- 
ments. L'année d'après, vous supprimez un 
de ces sarments et t ai 1 lez sur l'autre à deux 
ou trois yeux. La troisième année, si les 
plants paraissent bien vigoureux et bien en- 
racinés , vous réservez , sur chaque cep , un 
sarment dans toute sa longueur, et retran- 
chez les autres. 

J.\ s'agit maintenant de pratiquer le cou- 
chage, c'est à-dire d'amener les jeunes treilles 
contre le mur. Vous défoncez donc à la bâche, 
et du mieux que vous le pouvez , la plate- 
bande qui se trouve entre le fossé et le mur. 
Une fois le défoncernent achevé, vous ouvrez 
une rigole en face du cep, une rigole de 
53 centimètres environ. Vous y couchez la 
jeune souche de tout son long, la recouvrez 
de terre , redressez l'extrémité du sarment 
contre le mur et taillez à deux yeux. Les 
bourres enterrées prennent racine, et vous 
avez de la sorte un plant vigoureusement 
attaché au sol et dont les racines ont de l'es- 
pace pour se mouvoir. 

C'est ainsi que s'y prennent les cultivateurs 
de Thomery. Ils ne laissent ensuite porter 
qu'un seul cordon par chaque tige. S'ils veu- 
lent obtenir (rois ou quatre cordons , ils 
plantent trois ou quatre ceps. Quand la vé- 
gétation est très-vigoureuse, il n'y a pas d'in- 
convénient à charger iemêrnecepdeplusieurs 
rangées de cordons superposés, l/étenduc de 
chaque bras du cordon ne doit point dépas- 
ser 2 mètres. 

Les murs à treilles doivent être chape- 
ronnés, c'est-à-dire recouverts en tuiles, en 
paille ou en planches qui surplombent de 25 
à 50 centimètres. Ces chaperons sont fort 
utiles, en ce sens qu'ils protègent la vigne et 
contre les pluies et contre les gelées prinla- 
nières. Ils ont, en outre, le mérite de ralen- 
tir, de modérer la séve, qui lend toujours à 
prendre une direction verticale. 

Lorsque les feuilles sont suffisamment dé- 
veloppées, on retranche les bourgeons faibles 
ou inutiles, en laissant un petit talon , un 
petit onglet, garni d'une feuille. On retranche 
aussi, au fur et à mesure qu'ils poussent, les 
ailerons qui parlent de l'aisselle des feuilles. 
Dès que les bourgeons ont donné deux ou 
trois vrilles , on enlève ces vrilles avec les 
ongles, à S millimètres du bourgeon. Elles 
dévoreraient trop de séve el nuiraient au 
palissage. 

Pour entretenir l'action de la séve sur toute 
l'étendue des cordons, il faut la ralentir à 
propos pendant le développement des jeunes 
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bourgeons. Quand celte séve court trop vite 
sur un point, on pince, et elle est forcée do 
reculer. Le pincement sur les forts bourgeons 
d'une treille se fait habituellement lorsqu'ils 
ont une longueur de 50 centimètres, sur le 
huitième ou le neuvième œil. C'est le seul 
moyen de les arrêter, de les empêcher d'aller 
au-dessus du cordon supérieur. Quant aux 
petits bourgeons, on les pince à différentes 
hauteurs et seulement pour leur donner de la 
force et préparer de bonnes bourres de rem- 
placement. Les bourgeons des extrémités des 
cordons doivent êlre pincés les premiers et 
quelquefois à plusieurs reprises. 

Aussitôt que les rameaux de la vigne sont 
assez longs pour craindre le souffle du vent, 
on palisse, c'est-à-dire qu'on les attache avec 
soin contre les lattes, sans les gêner ni les 
croiser. C'est un palissage de simple précau- 
tion. Plus tard, lorsque les rameaux ont de 
la force, on les palisse de nouveau et défini- 
tivement dans la direction qu'ils doivent 
occuper. Chaque bourgeon vertical d'une 
vigne en cordon doit recevoir deux attaches, la 
première sur la latte qui le sépare du cordon 
supérieur, la seconde sur la latte même qui 
porte le cordon supérieur. 

Après que le premier palissage est fait, le 
palissage à attaches volantes, comme l'on dit, 
et alors seulement que les grains du raisin 
ont à peu près la grosseur d'un pois, on dé- 
garnit, si la treille est trop chargée de grap- 
pes , et l'on commence par les grappes qui 
occupent le dessus des bourgeons et celles 
qui sont suspendues à des bourgeons très- 
faibles. Les grappes restantes deviennent plus 
belles et mûrissent mieux. 

Il y a encore un moyeu de faciliter la ma- 
turation du raisin sur les treilles comme 
sur les vignes des vignobles , c'est , lorsque 
le raisin est tout à fait formé , d'inciser en 
forme de bague le sarment qui porte ce raisin 
et à quelques centimètres au-dessus de la 
grappe. C'est ce que l'on appelle faire mûrir 
ie bois. 

Lorsque le raisin est aux trois quarts mûr, 
on pratique l'effeuillage ou eifeuillernent, 
mais avec beaucoup de soins, de manière à 
ne pas découvrir brusquement les grappes. 

Conservation des n\isi«s, — On conserve 
les raisins à l'état frais ou à l'état sec. A 
l'état frais . on doit chercher, autant que 
possible, à les conserver sur la treille même, 
et, pour cela, l'on s'y prend de la manière 
suivante : avant que la maturité soit com- 
plète , on nettoie les grappes, autrement dit 
on ne laisse aucun grain gâté, puis on les 
enferme par un temps sec dans des sacs en 
papier ou en crins. On peut encore les abri- 
ter , jusqu'au mois de décembre, avec des 
paillassons , des draps ou des couvertures 
tendues. Si, au lieu de les conserver sur l'ar- 



bre , on veut conserver les raîsios dans un 
fruitier, il ne faut pas attendre, pour les ven- 
danger, qu'ils soient tout à fait mûrs ; on les 
cueille par un beau temps, puis on suspend 
les grappes à des cerceaux, en les renversant 
la queue en bas, au moyen de crins ou bien 
de lils de fer courbés en S. 

Il y aurait une expérience à faire pour la 
conservation des raisins frais. Elle serait fa- 
cile, prendrait peu de temps et ne coûterait 
rien. Lorsqu'on veut conserver des fleurs 
fraîchement cueillies, on charbonne la tige, 
on la brûle à la partie coupée. Pourquoi 
donc ce qui réussit sur les fleurs ne réussi- 
rait-il point sur les fruits 1 Pourquoi ne brû- 
lerait-on pas la queue des raisins à conserver 
avec un fer rouge? C'est la seule précaution, 
aisée à prendre, pour que l'air ne pénètre 
point par la coupure, et vous savez que c'est 
l'air qui amène la fermentation , autrement 
dit la pourriture. 

La conservation des raisins par la dessicca- 
tion est une industrie toute méridionale et 
qui ne convient qu'à des raisins très-sucrés. 
Deux procédés sont mis en œuvre : le plus 
simple et le plus expéditif, celui que l'on pra- 
tique à Zante pour les raisins de Corinlhe, 
consiste à placer les grappes sur des claies 
et à les exposer au soleil. Les grains perdent 
leur eau de végétation, se rident et finissent 
rapidement par se détacher au moyen de 
quelques coups de baguette. Le second pro- 
cédé est un peu plus compliqué : on com- 
mence par étendre les raisins sur des claies, 
puis on les trempe par trois fois dans une 
lessive bouillante faite avec de la cendre de 
sarment. Cela fait, on les étend de nouveau 
sur les claies, on les expose au soleil, on les 
retourne trois ou quatre fois par jour, et en 
peu de temps la dessiccation est achevée. 

Vigogne. — (Voyez lama.) 

Vlu. — (Voyez vigne.) 

Vinaigre. — Voyez acétique (acide). 

Vinasses. — Ce sont les produits des 
vins soumis à la distillation. L'eau-de-vie 
s'en va dans le récipient; les vinasses restent 
dans la cucurhite. Donc, nous avons dû les 
considérer comme faisant partie des lies de 
vin. (i'oy. lie.) 

Violette. — Genre de plantes de la 
famille des Yiolariées, dont quelques espèces 
méritent de fixer un instant l'attention de nos 
lecteurs; ce sont la violette odorante et la 
violette tricolore, dont une variété nous a 
donné les fleurs magnifiques, si connues dans 
les jardins sous le nom de pensées. 

V La violette odorante est Irès-commune 
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dans les haies, les prés, le long des bois, et 
dans les lieux frais; elle n'a pas de tige 
aérienne et est légèrement couverte d'un 
duvet court; sa souche donne naissance à 
des rejets rampants, arrondis, qui servent à 
propager la plante; ses feuilles sont en furme 
de cœur à leur base, crénelées et accom- 
pagnées dcstipules ovales et bordées de cils; 
ses fleurs, d'un beau violet et quelquefois 
blanches, exhalent une odeur suave et péné- 
trante et ont l'avantage de s'épanouir dès les 
premiers beaux jours du printemps. Souvent 
cultivée dans les jardins d'agrément à cause 
de son odeur, la violetle a donné plusieurs 
variétés remarquables: V \àviolclte des qua- 
tre saisons, dont les fleurs sont simples et 
ouvrent leurs corolles à différentes époques; 
2" la violette de Parme, dont les fleurs très- 
doubles sont lilas ou d'un bleu pâle; 3° la 
violette Bruncau, qui est violetle au dehors 
et panachée au centre de blanc, de rouge et 
de violet. 

La violette et ses variétés demandent une 
terre douce, légère et un peu ombragée; on 
lesniullipliepar laséparation de leurstouffes, 
et de graines lorsqu'on veut obtenir des va- 
riétés. Elles peuvent toutes aussi se cultiver 
en pot. 

2= La violette tricolore offre de nombreuses 
variétés qui sont répandues dans les champs 
de toute l'Europe. Sa tige, haule de 1 à S dé- 
cimètres, estarcguleuse et rameuse; sesfeuilles 
sont plus ou moins allongées, crénelées, tan- 
lûl en forme de fer de lance, tantôt en forme 
de rein ou de coeur; ses stipules sont très-dé- 
coupées; ses fleurs, mêlées de blanc, de violet 
et de jaune, sont rayées de lignes pourpres. 
On trouve cette espèce de mai en septembre. 
Parmi sesvariétés, la seulequi ait une grande 
importance est celle qui est connue sous le 
nom de pensée ou de violette des jardins. 
(j'esl la seule dont nous nous oecuperonsdans 
cet article. 

Les botanistes considèrent en général 
toutes les pensées cultivées comme provenant 
de la violetle tricolore et formant une seule 
race. Cependant tel n'est pas l'avis de M. I)u- 
chartre à qui nous emprunterons ce qu'il 
dit à cet égard, ainsi que les caraclères que 
les amateurs de fleurs assignent aux pensées 
pour qu'elles soient dignes de figurer dans 
les collections. 

« Il est peu exact d'attribuer au viola tri- 
color {de Linné) seul les pensées de nos 
jardins; ce sont uniquement des hybrides 
résultant du croisement de cette espèce avec 
le viola altaica (Ker.) (violetle de l'Altaï), 
En effet, bien que les horticulteurs anglais 
eussent déjà obtenu quelques résultats heu- 
reux, au commencement de ce siècle, dans la 
culture de la violette tricolore, leurs gains 
les plus importants ne datent que de l'intro- 



duction dans leurs jardins, en 1805, de la 
violette de l'Altaï. Celle-ci se distingue de la 
première par sa lige plus courte et son feuil- 
lage plus épaîs, par son pédoncule dressé, 
par ses fleurs grandes, belles, jaunes avec du 
bleu pâle ou du blanc, dans lesquelles la 
corolle tend à prendre un contour arrondi. 
On ne sait à qui faire remonter l'heureuse 
idée de demander le perfectionnement de la 
pensée des jardins a des sentis après croise- 
ment des viola tricolor et altaica. Mais on 
sait que lady Mary Telles, filledu comleTan- 
kerwill, fui la première qui forma une grande 
collection de pensées à Wallon, sur la Ta- 
mise. Itichard, jardinier de Wallon, fut 
bientôt frappé des perfectionnements rapides 
qu'il ojjlenait dans ces fleurs par des semis 
successifs. H communiqua ses remarques au 
célèbre Lee, qui dès lors s'occupa activement 
de celte nouvelle culture. Bientôt l'attention 
des horticulteurs, desamaleurs de laGrande- 
liretagne, se porta sur les pensées déjà si 
belles, qui promettaient tant encore pour 
l'avenir, et quelques années suffirent pour 
placer les pensées anglaises au premier 
rang. 

<c La Belgique et l'Allemagne suivirent 
l'exemple de l'Angleterre; la France, restée 
d'abord en arrière, se mil enfin en ligne, ei 
M. Lemon lui donna le premier une belle 
collection de pensées égales, mais non encore 
supérieures à ce que l'Angleterre et la Uel- 
gique possédaient déjà de plus beau. Bien- 
tôt H. Uoursault s'adonna à son tour à 
cette culture, et ce fut chez lui qu'on vit, 
en 1855, les premières pensées regardées 
comme parfaites par les connaisseurs, M.Ra- 
gonuot-Godefroy vint à sou tour, et, grâce à 
lui, les pensées anglaises furent irrévocable- 
ment délrûnécs. Aujourd'hui, le nom même 
de pensées anglaises a été laissé de coté, et 
les horticulteurs ne connaissent plus que des 
pensées à grandes fleurs. 

« Il esl bien reconnu que c'est à son croise- 
ment avec la violette de l'A II aï que la pensée a 
dû la facullédc produire des fleurs d'un grand 
diamètre et arrondies dans leur contour: or, 
ec sonl là les qualités fondamentales qui font 
rechercher ces belles fleurs dans les jardins. 
On doit ajouter que, pour qu'une pensée ait 
tout le mérite possible, il faut que sa fleur 
soit plane, avec des pétales qui se recouvrent, 
par leurs bords, sans laisser de vides entre 
eux; que ses couleurs soient belles et bien 
harmonisées, persistantes et bien disposées; 
enfin qu'elle se tienne bien droite sur la tige, 
et se dégage bien du feuillage. La coloration 
de ses fleurs varie aujourd'hui presque à 
l'infini. Leurs cinq pétales sonl tantôt d'une 
seule couleur, comme violet pourpre ou violet 
bleu, brun rouge brillant, bleu noir, bleu de 
roi, bleu clair, vert olivâtre, gris verdàtre, 
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jaune vif ou tendre, blanc, etc.; en outre, 
celle couleur unique de la fleur est pure ou 
marquée de lignes, etc. ; ailleurs, elle est 
bordée de teintes plus claires, occupant une 
largeur plus ou moins grande; tantôt aussi 
les deux pétales supérieurs ont une couleur 
qui se reproduit sur les bords des deux pé- 
tales latéraux et de l'inférieur, en y dessinant 
quelquefois des ligures bizarres, ou en se 
fondant aveu la couleur centrale; les trois 
pétales inférieurs présentent parfois des 
flammes, des rayons, des taches, etc. On 
conçoit dès lors quelle variété presque in- 
finie doit présenter une belle collection do 
pensées, telles que les soins intelligents des 
horticulteurs les ont faites de nos jours. » 

Les nuances si nombreuses des pensées, 
l'élégance de leurs formes, l'avantage qu'elles 
offrent de fleurir, on peut dire pendant toute 
l'année, puisqu'elles commencent à épanouir 
leurs corolles dès les premiers jours du prin- 
temps et que leur floraison ne s'arrête qu'à 
l'entrée de l'hiver, font de ces plantes char- 
mantes les végétaux les plus agréables à 
cultiver. On les multiplie de graines par la 
séparation de leurs pieds ou de boutures. 

Avec les semis on peut reproduire les bon- 
nes variétés déjà connues, et même en obtenir 
de nouvelles. Mais si l'on veut avoir des pen- 
sées dont la floraison soit belle, le choix des 
graines n'est pas indifférent. On doit les 
prendre sur les fleurs les plus grandes, pourvu 
qu'elles aient en même temps une forme qui 
se rapproche aussi prés que possible de celle 
d'un rond parfait, et une distribution de 
couleurs irréprochable. On sème ces graines 
aussitôt après leur maturité, c'est dire que 
le semis peut se faire depuis le mois de juin 
jusqu'à celui de septembre. On recouvre la 
graine très-légèrement. Lorsque les jeunes 
pousses ont un mois, on les repique; un 
mois plus tard on les repique do nouveau; 
en agissant ainsi on a pour but de les faire 
végéter plus activement. 

Quant à la manière de récolter la graine, 
nous croyons devoir faire connaîlre le mo- 
ment où sa maturité est parfaite. La capsule 
qui contient les semences de pensée s'ouvre 
ordinairement un jour ou deux après que 
celles-ci sont mûres, et si on attendait cet in- 
stant, les graines se disperseraient sur le sol 
et il deviendrait presque impossible de les 
retrouver à cause de leur petitesse et de leur 
couleur noire. Pour échapper à cet inconvé- 
nient, il suflit d'enlever la capsule lorsque la 
tige et celte capsule elle-même, qui jusqu'a- 
lors étaient penchées, se sont redressées. En 
sorte que lorsque celte tige est devenue tout 
à fait verticale, on peut récolter, car alors les 
graines ont acquis toute leur perfection. Mais 
il faut surveiller ses porte-graines avec soin, 
et aussitôt que les capsules sont droiies on 



les cueille. Celle observation qui ne manque 
pas d'importance est due à M. Ragonnut-Go- 
defroy de Paris don! nous avons déjà parlé, 
comme d'un horticulteur très-habile qui a 
obtenu des gains nombreux dans la culture 
des pensées de collection. 

La violette odorante et la violette trico- 
lore sont toutes les deux employées en méde- 
cine; nous allons en quelques mots faire con- 
naître à nos lecteurs quels sont leurs usages 
sous ce rapport. 

1» Lavioleltc odorante fournit à la matière 
médicale ses fleurs et ses racines. Les pre- 
mières, lorsqu'elles sont desséchées, conser- 
vent une odeur très-agréable et donnent, en 
les faisant infuser, un liquide d'une belle cou- 
leur violette tirant un peu sur le pourpre. 
Cette infusion convient dans lescatarrhes, les 
rhumes et dans toutes les inflammations lé- 
gères des poumons et des intestins. On pré- 
pare avec ces fleurs un sirop qui s'administre 
dans les mêmes maladies, à la dose de 52 à 
04 grammes. Ce sirop sert aussi aux chimis- 
tes qui l'emploient fréquemment pour mani- 
fester la présence des substances alcalines, 
les alcalis faisant passer au vert la couleur 
violette qu'il a naturellement. 

Les secondes, c'est-à-dire les racines de la 
violette odorante, peuvent être administrées 
comme émétiques; elles jouissent de la pro- 
priété de provoquer le vomissement, et on 
obtient avec elles, d'après quelques auteurs , 
les mêmes résullalsavantagcux qu'avec l'ipé- 
eacuanha. On a réussi avec cette substance 
à guérirdes îndividusalteinlsde dyssenterie, 
et on peul aussi en faire usage dans tous les 
cas où il est nécessaire d'avoir recours aux vo- 
mitifs. Sa dosede racines sèches est de 8à 12 
grammes pour 180 grammes d'eau ; on fait 
bouillir ensuite pour faire une décoction. La 
poudre s'administre à ladose de 1 à «grammes 
et plus, que l'on délaye dans un peu d'eau. 
Les chimistes ont retiré de ces racines une 
substance qu'ilsont nommée, violine, dont la 
saveur est amère, âcre et vineuse. 

2 u La violette tricolore, mieux connue en mé- 
decine sous le nom de pensée sauvatje, est con- 
sidérée par les médecins comme dépurative, et 
ils l'ordonnent souvent pour combattre les ma- 
ladies de la peau. Les parties de cette plante, 
dont on fait usage, sont la tige et les feuilles. 
On l'a aussi préconisée contre les croules lai- 
teuscsdescnfantsjdans cecas, on fait prendre 
aux petits malades deux fois par jour, matin 
et soir, 2 grammes de celte poudre dans du 
lait. Fraîche, la dose de la pensée sauvage est 
de 52 à 64 grammes pour un litre d'eau bouil- 
lante. On prépare aussi avec cette plante dans 
les pharmacies un sirop dont les doses sont 
les mêmes que celles de l'infusion. Ce médi- 
cament est toujours assez usité de nos jours, 
quoique certains praticiens prétendent que 



son action est très-faible, si même elle n'est 
pas tout à fait nulle. 

Viol ici*. — Nom vulgaire sous lequel 
on désigne les giroflées dans certaines parties 
de la France. {Voyez giroflée.) 

Viorne. —Genre de végétaux de la fa- 
mille des Caprifoliacécs. Parmi les espèces 
qui le composent, nous décrirons la viorne 
lattrier-tinjaviornemancienneet la viorne 
obier, qui toutes les trois sont fréquemment 
eultivéesdans les jardins d'ornement. 

1° La viorne laurier-lin est un fort joli 
arbrisseau qui croît spontanément dans les 
lieux pierreux du midi de la France. Ses 
feuilles sont persistantes, ovales, aiguës, 
d'un vert foncé et luisant en dessus, et cou- 
vertes de poils sur les nervures de leur face 
inférieure; ses fleurs blanches sont nom- 
breuses, disposées en corymbe et durent fort 
longtemps; dans son pays natal, cette espèce 
s'élève souvent jusqu'à 5 ou G mètres de hau- 
teur, mais sous le climat de Paris elle arrive 
à peine à 5 mètres ; sa floraison a lieu de 
très-bonne heure, ce qui lui donne encore un 
nouveau prix, à cause de la rareté des autres 
fleurs à cette époque. Ce végétal, qui est fort 
joli, a donné une variété naine que l'on élève 
en pot ou en caisse dans les appartements. 
Il peut passer l'hiver en pleine terre, mais il 
faut qu'il soit placé à une bonne exposition 
et couvert avec soîn pour le préserver de la 
gelée. Le plus souvent, on le rentre en oran- 
gerie. Le laurier-lin craint l'humidité; on ne 
devra donc pas l'arroser trop fréquemment. 
Les jardiniers taillent. souvent en boule ces 
arbrisseaux qui, lorsqu'ils sonl chargés de 
fleurs, produisent alors un effet des plus 
agréables. 

2" La viorne mancienne, qui est connue 
aussi sous les noms vulgaires de viorne com- 
mune, maussane, bardeau, barbarie, etc., 
est un arbrisseau de 2 à 3 mètres, dont les ra- 
meaux, de couleur grisûtre, sont fort souples; 
il est très-commun dans les bois, les haies et 
sur les coteaux des terrains calcaires; ses 
feuilles sont dentées, en forme de cœur à leur 
base, ovales, rugueuses et couvertes surtout 
en dessous d'un duvet cotonneux; ses fleurs 
blanches, disposées en corymbe, donnent 
naissance à des fruits qui, verts d'abord, de- 
viennent _rouges ensuite et finissent par être 
tout à fait noirs lorsqu'ils ont atteint toute 
leur maturité. Ses rameaux sont employés en 
guise d'osier, pour la confection des paniers. 
L'écorce de ses racines fournit de la glu après 
qu'on l'a pilée et fait macérer dans un peu 
d'eau.. Dans quelques contrées, on se sert 
vulgairement de ses fruits comme d'un re- 
mède excellent pour combattre ladysscnteric. 
La mancienne forme dans les jardiusdes huis- 



sons d'un joli aspect. On a obtenu de celte 
espèce une variété à feuilles panachées. 

3" La viorne obier est un arbrisseau touffu 
à rameaux fragiles, qui se plall dansleshaies 
et les bois humides, sur le bord des eaux ; 
ses feuilles sont découpées en trois ou cinq 
lobes' pointus et dentés; ses corymbes sont 
composés de fleurs blanches de deux sortes : 
celles du centre sont petites, fertiles, tandis 
que celles de la circonférence sont grandes et 
stériles. Au moyen de la culture on a réussi 
à rendre toutes les fleurs du centre stériles 
aussi et on a obtenu de cette manière ces 
belles et grosses boules de fleurs blanches qui 
produisent, au printemps, un si brillant ef- 
fet dans les jardins. C'est cette variété de la 
viorne obier qui est connue de tout le monde 
sous les noms de boulede neige et de rose de 
Gueldre. Les fruits ou baies de cette espèce 
sont d'un rouge vif. 

Cet arbrisseau et sesvariétés semulliplient 
facilement de marcottes et de rejetons. Il lui 
faut, pour qu'il acquière tout son développe- 
ment, un terrain un peu humide; il peut alors 
arriver à 3 mètres et même plus de hauteur. 

Vipère. — Genre de reptiles, dont une 
espèce seulement nous arrêtera dans cet arti- 
cle, c'est la vipère commune. Ce reptile se 
rencontre fréquemment dans un grand nom- 
bre de eontrées de la France, et tout le monde 
sait que sa morsure peut déterminer des ac- 
cidents graves et parfois même, mais bien ra- 
rement, la mort. Elle habite de préférence 
les endroits boisés, montueux et pierreux. 
Elle se plaît à s'étaler au soleil sur le bord 
des bois. La vipère est longue d'environ 50 
à 66 centimètres; quelquefois, mais par ex- 
ception, sa taille dépasse 70 centimètres. Sa 
couleur générale est le brun , mais dans cer- 
taines variétés, elle est roussâtre ou d'un gris 
cendré ; elle a sur le dos une ligne noire irré- 
gulière et en zigzags; elle porte sur chaque 
liane une rangée de taches noires aussi; son 
ventre est d'un gris d'ardoise. Sa tête esl ob- 
tuse et comme tronquée en avant, plus large 
que le cou et couverte de petites écailles 
granulées; on voit à sa partie supérieure 
deux bandes noires qui sont réunies en forme 
de V; ses yeux bordes de noir sont petits, 
mais vifs et brillants; sa langue est noire, 
molle, longue et fourchue à son extrémité, 
c'est à cette langue, qui est tout à fait inof- 
fensive, que l'on donne vulgairement le nom 
de dard. 

Les vipères se nourrissent de vers, d'in- 
sectes, d'oiseaux et de petits mammifères, 
tels que les taupes, les mulots, etc. Elles 
s'accouplenl au printemps, et leur union est 
alors si intime qu'elles ont l'air de ne plus 
former qu'un seul corps qui a deux têtes; 
elles ne pondent pas d'œufs, mais ceux-ci 
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éeloscnt dans l'intérieur de la mère el elle 
met au jour des petits vivants dont le nom- 
bre est variable, niais qui parfois s'élève jus- 
qu'à vingt-cinq. La vipère peut s'accoupler 
deux fois par an, à ce que l'on assure, si le 
temps des chaleurs n'est pas passé lorsqu'elle 
a mis bas. Lorsque l'hiver et les froids, par 
conséquent, arrivent, ces reptiles se réfugient 
dans des trous profonds ; là, réunis et entre- 
lacés plusieurs ensemble de façon à formerdes 
plis et des replis pour ainsi dire inextrica- 
bles, ils passent dans l'engourdissement le 
temps de la mauvaise saison, et à l'abri des 
intempéries de l'air, ils attendent, pour se 
réveiller , que le soleil ail réchauffé la terre 
et qu'ils puissent de nouveau exposer leur 
corps à ses rayons. 

Les vipères se distinguent des couleuvres par 
leur tête qui est plus élargie en arriére, parleur 
queuequi est pluscourteetplusobtuse.et sur- 
tout par la présence de crochets mobiles et 
venimeux. Ces crochetssont implantés sur l'os 
maxillaire qui est fort petit, porté sur un 
long pédicule et très-facilement mobile; ils 
sont recourbés et parcourus longiludinale- 
ment par un canal qui verse dans la plaie un 
venin sécrété par une glande dont ce canal 
continue le conduit excréteur; au-devant de 
la pointe de ce crochet ou plutôt de cette ai- 
guille acérée, est creusée une petite rainure 
qui continue le canal pratiqué dans sa lon- 
gueur et qui porte ainsi jusqu'au fond de la 
blessure le liquide vénéneux, sécrété par la 
glande. Ce liquide, injecté dans la plaie, est 
absorbé et délermineles accidents dont nous 
nous occuperons tout à l'heure, (nais aupara- 
vant nous devons dire ce qu'est le venin de la 
vipère. 

Ce venin, au moment où il vient d'être sé- 
crété, est visqueux, transparent, de couleur 
jaunâtre; sa consistance se rapproche de celle 
de l'huile; sa saveur, qui est d'abord faible, 
devient ensuite âcre et assez difficile à défi- 
nir. Il est sans odeur ; il n'offre aucune réac- 
tion ni avec les acides, ni avec les alcalis; il 
se dissout dans l'eau en la rendant légère- 
ment nébuleuse; soumis à l'action du feu, il 
ne brûle pas avec flamme; eu se desséchant 
il jaunit et forme des écailles assez sembla- 
bles à celles que formerait te blanc d'œuf 
dans la même circonstance. On voit, par ce 
que nous venousde dire, que jusqu'à ce jour, 
les chimistes n'ont pas su découvrir quels 
sont les principes propres au venin de lu vi- 
père. 

Voici du reste, suivantM. Achille Richard, 
les symptômes particuliers à la morsure de 
ce reptile. Quelquefois la douleur de la mor- 
sure est faible ou nulle au moment même où 
elle vient d'être faite; souvent, au contraire, 
elle est vive et très aigué. La piqûre produite 
par un des crochets ou par les deux crochets 



ensemble ne se découvre pas d'abord facile- 
ment; mais bientôt ce point se trahit par la 
rougeur et le gonflement qui l'environne. La 
douleur devient plus cuisante ; les parties voi- 
sines enflent et prennent une teinte jaune el 
rouge livide. Cependant le malaise du blessé 
augmente; il éprouve des maux de cœur 
suivis de vomissements bilieux, une douleur 
de tête insupportable; ses yeux se gonflent 
et rougissent; des larmes abondantes s'en 
échappent. De l'espace circonscrit d'abord 
autour de la plaie, le gonflement gagne de 
proche en proche, et envahit la lotalité du 
membre attaqué. Le mal a des lors acquis sa 
plus grande intensité; une lièvre adynarnique 
violente s'empare du malade que fatiguent 
encore des sueurs froides, comme visqueuses ; 
l'haleine devient fétide ; les muscles se relâ- 
chent , et la mort termine bientôt ces souf- 
frances, si les ressources de la nature et des 
médicaments énergiques ne combattent pas 
ses progrès. 

La mort peut, en effet, survenir à la suite 
de la morsure de la vipère ; mais heureuse- 
ment celle issue funeste est excessivement 
rare et n'arrive que dans des circonstances 
exceptionnelles. J'ai eu plusieurs fois l'occa- 
sion de voir des individus mordus par le 
reptile qui nous occupe, et tous guérirent 
parfaitement au bout de quelques jours; un 
seul éprouva quelques accidents graves qui 
cédèrent après une quinzaine de jours de 
traitement. La gravité du reste de la mor- 
sure est variable, suivant les individus qui 
ont été blessés, suivant aussi la quantité de 
venin qui aura été introduite dans la plaie. 
Ainsi, par exemple, un enfant, un individu 
d'une constilution débile, courront plus de 
risques que des hommes forts et robustes; 
en outre, si, au moment de la morsure, la 
vipère avait déjà usé une partie de son venin 
sur un animal ou sur quelque personne, 
on comprend parfaitement que celle qui 
n'aura été mordue qu'en second lieu sera, 
toutes choses égales d'ailleurs, moins expo- 
sée à des accidents graves que celle qui a 
été mordue la première. Deux ou trois mor- 
sures seront aussi plus dangereuses qu'une 
seule : le venin est enfin plus actif sous les 
climats chauds que sous ceux qui sont tem- 
pérés, et il agit plus violemment lorsque la 
morsure a lieu sur certaines parties du corps 
que sur d'autres. 

Nous dirons, avant de passer au traite- 
ment des accidents causés par la morsure de 
la vipère, quelques mots des belles expé- 
riences de Fonlana. Ce savant expérimenta- 
teur a reconnu que 1 milligramme du venin 
de ce reptile était suffisant pour tuer un 
moineau, et qu'il en fallait six fois plus 
puur déterminer la mort d'un pigeon. D'après 
ces données, il a calculé qu'il faudrait 15cen- 
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ligrammcs de ce venin pour amener la morl 
d'un homme; mais comme la vipère en a en 
toul à peine 10 centigrammes, il s'ensuivrait 
que sablessure ne de vrait jamais être mortelle. 

Ce calcul est, comme on le voit, très-rassu- 
rant, quoique, comme nous l'avons dit plus 
haut, quelques faits soient venus lui donner 
un démenti. 

Arrivons au traitement de la morsure de 
la vipère; on comprend que ce traitement 
aura d'autant [dus de chances de réussite 
qu'il sera appliqué plus près du moment où 
la blessure a eu lieu. Le moyen le plus simple 
et aussi le plus efficace est de sucer immé- 
diatement la plaie, si la partie où elle se 
trouve située le permet. On enlève ainsi cl 
sans danger aucun une partie du venin ; des 
expériences ont [trouvé qu'on pouvait même 
l'avaler impunément, mais pour cela il faut 
que la succion soit faite par une personne 
qui n'ait pas d'excoriations aux lèvres. Pour 
aider l'action du moyen que nous venons 
d'indiquer, on attache une ligature au-dessus 
du point mordu ; cette ligature doit êlre 
assez serrée pour arrêter l'absorption du poi- 
son, mais pas assez pour élrangler complè- 
tement la partie sur laquelle on la place. On 
peut aussi appliquer avec avantage une ven- 
touse sur la plaie. La cautérisation de la 
morsure avec le fer rouge, le beurre d'anti- 
moine, les acides azotique, chlorhydrique et 
sulfurique, la pierre infernale, etc., etc., 
sont des moyens qui ne sont pas à négliger 
et qui, appliqués de suite après la piqûre, 
s'opposent efficacement au développement 
des accidents. Il est bon de les mettre en 
usage, quoique déjà les symptômes de l'em- 
poisonnement commencent à se manifester, 
car ils ont même alors de bons résultats en 
neutralisant une partie du venin. On a aussi 
proposé de laver de suite la plaie à l'aide 
d'un filet d'eau tiède, ou, à son défaut, avec 
l'urine encore chaude que la vessie tient 
ordinairement en réserve. 

Des frictions pratiquées sur la blessure 
avec l'ammoniaque liquide, lesavon deSlar- 
key, l'eau de Luce sont aussi très-convenables 
pour combattre les accidents qui peuvent 
résulter de la morsure des vipères. L'action 
efficace de cette substance et de ses diverses 
préparations est constatée depuis longtemps; 
et l'on sait que Bernard de Jussieu, clans ses 
herborisations, traitait et guérissait de cette 
manière les jeunes gens qui avaient le mal- 
heur d'être mordus par un de ces reptiles. 
L'ammoniaque, à la close de cinq à six goutles 
dans une infusion très-chaude, prise à l'in- 
térieur, produit aussi un soulagement mar- 
qué; il en est de même des tisanes sudorifi- 
ques. Enfin le docteur Mortimer assure s'être 
guéri de la morsure d'une vipère par des 
frictions avec l'huile d'olive seulement. 



Une foule d'autres substances ont en- 
core été préconisées comme excellentes pour 
combattre les effets du venin dont il est ques- 
tion, mais parmi elles le plus grand nombre 
n'ont été vantées que par des charlatans, et 
comme nous écrivons surtout pour mettrenos 
lecteurs en garde contre le charlatanisme, 
nous nous garderons de les leur énumérer, 
et cela avec d'autant plus de raison, que nous 
avons la certitude qu'à l'aide des moyens que 
nous venons de leur indiquer, ils éviteront 
tons les accidents graves qui suivent parfois 
les blessures faites par la vipère. D'ailleurs, 
nous les engagerons, s'il leursurvenait quel- 
ques symptômes alarmants, à s'adresser de 
suite à un médecin. 

La vipère. sm'vanlM, de Selys, n'a été ob- 
servée en Belgique que dans quelques taillis 
marécageux des Flandres, où elle semble assez 
commune. Il n'a du resle jamais entendu 
parler d'accidents occasionnés par sa mor- 
sure. 

Vipdrlnc.— Genre de plantes de la fa- 
mille des liorraginées. Des espèces qui com- 
posent ce genre, nous décrirons seulement la 
vipérine commune qui est très-abondante 
dans nos pavs; puis nous citerons en quel- 
ques mots les espèces que l'on cultive dans 
les orangeries comme plantes d'ornement. 

La vipérine commune croit dans les 
champs pierreux et stériles, Je long des 
chemins, sur les murs ; sa lige est robuste, 
haute de 4 à 8 décimètres, chargée de poils 
très-raides qui reposent sur un tubercule 
noiriUre; ses feuilles sontsessiles et parse- 
mées de poils très-raides aussi ; ses fleurs 
bleues ou purpurines, quelquefois même 
roses ou blanches, sont disposées en un long 
épi terminal. Cette espèce esl tellement abon- 
dante dans certaines localités qu'on pourrait 
l'utiliser en en faisant du fumier. 

Les vipérines cultivées sont : 1° La vipé- 
rine blanchâtre, originaire des Canaries, qui 
est couverte de poils lui donnant une teinte 
blanchâtre et argentée d'où vient son nom; 
ses fleurs bleues sont très-belles ; la hauteur 
de celle espèce est de 2 mètres. £° La vipé- 
rine gigantesque, qui est plus grande encore 
que la précédente, a le même aspect blanchâ- 
tre; ses fleurs sont d'un beau bleu d'azur. 
3° La vipérine à grandes fleurs, dont les 
feuilles velues sont d'un verl foncé et qui 
épanouit au printemps ses grandes fleurs 
d'un rose tendre. 

Tii'gilie. — Genre de plantes de la fa- 
mille desLégumineusesou fapilionacées, qui 
renferme une espèce à laquelle Michaux a 
imposé le nom de virgilia lutea {virgilie 
jaune). C'est un bel arbre, originaire de 
l'Amérique septentrionale, qui esl fréquein- 
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mctil cultivé aujourd'hui dans les parcs et les 
jardins pittoresques, où il produit un très-bel 
effet; ses feuilles sont composées de neuf à 
onze folioles arrondies et entières; ses Qeurs. 
disposées en grappes pendantes, sont d'un 
blanc jaunâtre, et donnent naissance à des 
gousses comprimées qui contiennent plusieurs 
semences et sont assez semblables à des hari- 
cots. Son fruit est, dit-on. employé en Amé- 
rique pour teindre en jaune. 

VirgoulcHMC. — Excellente variété 
de poire , dont il a été question à l'article 
roiRiEr,. {Voy. ce mot.) 

Vitelotte. — Variété de pomme de 
terre. (Voy. ce mot.) 

Vitriol. — Dans un grand nombre de 
localités, on désigne sous les noms de vitriol 
vert et de vitriol bleu, ou bien encore de cou- 
perose verle et de couperose bleue, des sels 
de fer et de cuivre, dont il a été parlé au mot 
sulfates. 

Vitl'iol (huile de). — C'est le nom vul- 
gaire de l'acide sulfurique. {Voy. sulfu- 

rtlQUE.) 

Vitriolas?*. — Opération pratiquée 
par les cultivateurs de certaines conli ées aux 
lieu et place du chaulage, aiïn, dit-on, de 
prévenir le charbon et la carie des céréales. 
Nous ne connaissons pas en France de dépar- 
tement où cette opération soit plus répandue 
que dans celui de l'Isère. Elle consiste à faire 
dissoudre dansde l'eau une certaine quantité 
de sulfale de cuivre ou vitriol bleu, ou cou- 
perose bleue, ce qui est la même chose, et 
à en mouiller les grains avant de les semer. 
Les uns, comme à Meùieux, font dissoudre 
SOI) grammes de sulfate de cuivre dans 60 
litres d'eau bouillante et allongent la disso- 
lution ensuite avec 50 litres d'eau froide. 
Après cela, ils versent le liquide sur 5 hecto- 
litres et demi de froment, remuent à la pelle, 
brassent le mieux possible, et lout est fini. 
Le. grain vitriolé est semé le lendemain. 
D'autres cultivateurs, au lieu de verser la 
dissolution sur le grain, versent au contraire 
le grain dans la dissolution et l'agitent avec 
une pelle ou un morceau de bois quelconque ; 
en même temps, ils enlèvent les grains de 
mauvaise qualité qui viennent surnager. Ail- 
leurs, comme dans le canton de Crémieux, 
on fait dissoudre le sulfate de cuivre dans de 
l'eau bouillante, à raison de 5 kilogrammes 
500 grammes de ce sulfate par 60 litres de 
grain, et l'on asperge le tas de blé au moyen 
d'un balai. Il va sans dire que l'on brasse au 
fur et à mesure que l'on secoue le balai 
DicTi d'agricwtosb. — T. II. 



mouillé sur le tas. Quelques cultivateurs 
enfin lavent le froment dans des baquets 
pleins d'eau vitriolée, l'en retirent ensuite, 
retendent pour le faire sécher et le saupou- 
drent de chaux éteinte aussitôt qu'il est 
étendu. 

On sait que nous n'avons pas une foi ro- 
buste dans les préservatifs connus sous les 
noinsdechaulage. de sulfatage et d'à rsenicage. 
ainsi que nous l'avons dit aux articles cn»U- 
l\c.e et sci.fatagk. lïh bien, en ce qui louche 
le vitriolage. nous avons de même peu de con- 
fiance dans l'efficacité qu'on lui attribue. Que 
les cultivateurs qui croient se trouver bien 
des prétendus préservatifs contre la carie, 
les continuent, mais qu'ils aient au moins le 
bon esprit de choisir, dans le nombre, ceux 
dont l'emploi n'a rien de dangereux. L'ar- 
senic est un poison si violent que nous ne 
comprenons pas que l'on ait eu la témérité 
de s'en servir même à très-petites doses; le 
sulfate de cuivre est également un poison 
redoutable que nous voudrions voir éloigner 
de nos maisons d'exploitation. La chaux, 
sans être inoffensive, n'est pas à comparer 
aux deux substances dont il vient d'êlre ques- 
tion. Son seul inconvénient sérieux, c'estd'in- 
disposer à la longue les semeurs à la volée 
qui en avalent plus ou moins, quoi qu'ils 
fassent. Le sulfale de soude est donc, de tous 
les préservatifs, le seul qui puisse être recom- 
mandé et doive être tenu en quelque sorte 
pour inoffensif. 

Viviei*. — Les viviers sont des réservoirs 
d'eau, ordinairement voisins des habitations, 
et dans lesquels on place en réserve des pièces 
de poisson, faciles à prendre au fur et à me- 
sure des besoins du ménage. 

Vnâe. — Ancienne mesure de Paris, ap- 
plicable au bois do chauffage. C'est environ 
un stère et demi. 

Voliïmt. — Nom que Ton donne dans 
certaines localilés de la France, et notam- 
ment dans la Bourgogne, à un instrument 
composé d'une lame arrondie en forme de 
faucille et d'un long manche. On s'en sert 
pour tondre les haies. 

Volubilis. — Nom vulgaire des îpo- 
niées. Ces plantes appartiennent à la famille 
des Convolvulacées et sontfréquemnicnl cul- 
tivées dans les serres. Nous citerons ici les 
espèces suivantes : 

1° Vipomée pourprée, dont les fleurs 
grandes, pourpres en dedans et violettes en 
dehors, sont magnifiques ; 

2° Vipomée écarUUc a les fleurs plus pe- 
tites et du rouge le plus vif; 

5" Vipomée changeante, dont les fleurs 
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grandes, nombreuses, sont d'un beau bleu 
nuancé de rose; 

4" Lïpomce paniculée a des feuilles pal- 
mées et des (leurs d'un beau rose ; 

S" L'ipomée quamoclit, <ioni les liges s'élè- 
vent souvent à H ou 3 mètres de hauteur et 
se couvrent de jolies (leurs éearlates; 

6» L'ipomée remarquable est une très- 
belle plante dontlcs corolles, rouges à l'exté- 
rieur et d'un rouge paie à l'intérieur, pro- 
duisent un effet vraiment magnifique. 

Toutes ces plantes sont grimpantes et exi- 
gent des appuis autour desquels elles puis- 
sent enrouler leurs tiges. Dans les contrées 
où lu chaleur permet de les cultiver en pleine 
terre, on les mêle à des arbustes qu'elles 
couvrent de leurs brillantes corolles. Dans 
nos climats, elles sont en possession d'orner 
les serres. 

Vrilles.— On donne le nom de vrilles, 
cirrhes ou mains à des filaments que présen- 
tent certaines piaules. Ces filaments leur ser- 
vent à s'enrouler et à s'accrocher ans corps 
environnants, et elles peuvent ainsi non- 
seulement se soutenir, mais encore s'élever 
parfois à une grande hauteur. Telles sont les 
vrilles de la vigne, de la bryone. de la gesse 
et de plusieurs autres plantes de la famille 
des Légumineuses. 

Vrillettc. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Coléoptères. Plusieurs espèces devril- 
iettes vivent dans nos maisons; elles habitent 
les meubles, les planches des boiseries , les 
livres, etc. ; à l'état de larves, elles causcntdes 
dégâls parfois assez considérables; elles per- 
cent le huis d'un grand nombre de petits trous 
ronds el finissent par le réduire en poussière. 
Quelques-uns de ces insectes attaquent aussi 
la farine, les pains à cacheter , les collec- 
tions, etc. Il est très-difficile , pour ne pas 
dire impossible, de se mettre à l'abri de leurs 
ravages, car leur petitesse leur permet d'é- 
chapper aisément à tout danger. Nous décri- 
rons seulement la vrilletle marquetée et la 
vrillettc de la farine. 

1" La vrilletie marquetée est brune avec 
les antennes fauves; ses élylres sont sans 



stries et couvertes, ainsi que le prothorai . 
d'un duvet cendré. 

2° La vrilletle de la farine est petite, d'un 
fauve marron clair; ses yeux sont noirs et ses 
élylres marquées de stries pointillées. 

Lorsque la saison des amours est arrivée, 
quelques espèces de ce genre frappent contre 
les boiseries avec leurs mandibules et fonl 
entendre un petit bruit que les gens supersti- 
tieux regardent comme de mauvais augure, 
et qui , dans certaines localités, est désigné 
quelquefois sous le nom d'horloge de la 
mort. 

Vulpin. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Graminées , dont nous décrirons 
trois espèces , qui sont communes dans nos 
pays : 

1" Le vulpin des prés a une tige haute de 
0 à 9 décimètres, droite et lisse; ses feuilles 
son t linéaires, aiguës et rudes sur les bords ; 
ses (leurs , blanchâtres et bordées de vert, 
forment une particule un peu épaisse, arron- 
die et en l'orme d'épi. On le trouve dans les 
prés frais, de mai en juillet. Tous les bestiaux 
mangent avec plaisir le vulpin des prés. On 
peut le faucher de bonne heure, car il est 
précoce, et il donne encore un regain assez 
abondant. 

2" Le vulpin genouillé est haut de S à 
5 décimètres; sa tige, qui est coudée aux 
nœuds, est lisse et couchée à sa base; ses 
feuilles sont étroites et rudes; ses fleurs ver- 
datres sont disposées en une panîcule qui a 
la forme d'un épi cylindrique. Celte espèce 
est -commune dans les lieux humidesou irioml- 
lés en hiver, dans les marais, etc. Tous les 
animaux domestiques la pâturent et Ja re- 
cherchent avidement. 

5" Le vulpin des champs croît en touffes 
dressées ; ses tiges sont hautes de 5 à 6 déci- 
mètres; ses feuilles sont rudes et étroites; 
ses fleurs, violacées ou d'un blanc verdâtre. 
offrent la môme disposition que les espèces 
précédentes. Cette plante se trouve dans les 
champs, les vignes, les lieux cultivés. Quoi- 
que moins recherchée des bestiaux que le 
vulpin des prés, elle est cependant mangée 
par eux. 
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Warals. — On appelle ainsi dans le 
département du Nord un fourrage composé, 
de diverses plantes, telles que féveroles, ves- 
ces, avoine, pois gris, etc. 

Watsonie. — Genre de plantes de la 
famille des Iridées , dont plusieurs espèces 



sont cultivées dans les jardins d'agrément. 
Nous citerons parmi elles la walsonie rose 
et la walsonie de mèrian. 

i" La walsonie rose est originaire du cap 
de Uonne-Espérance ; c'est une plante bul- 
beuse , qui a des feuilles grandes, marquées 
de nervures, en forme de lame d'épée et dont 
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la hampe droite s'élève à un rtièlre de hau- 
teur et se termine par une longue grappe de 
fleurs roses. On multiplie cette espèce par la- 
multiplication de ses caïeux ; il lui faut la 
terre de bruyère pure. Elle doit en outre être 
rentrée, pendant l'hiver, dans une serre tem- 
pérée ou dans une orangerie bien éclairée. 

2" La watsonie demérian diffère surtout 
de la précédente par ses Heurs rouges, qui 
forment une longue grappe placée sur un seul 
côté de la hampe. 

Wlslccy ou whisky. — C'est unecau- 
de-vie que l'on retire , en Ecosse et en Ir- 
lande, de la distillation de l'orge, du seigle, 
des pommes de terre et des fruits du pru- 
nellier. 

Witsélllc, — Genre de plantes de la 



famille des Iridées, dont une espèce, la wil- 
sénie à corymbe, est fréquemment cultivée 
dans les serres tempérées. C'est un petit ar- 
buste, originaire du cap de Bonne-Espérance, 
dont les rameaux nombreux forment des touf- 
fes qui s'élèvent à r> no \ centimètres de 
hauteur; ses feuilles sont linéaires et en 
forme de glaive; ses fleurs, d'un beau bleu 
d'azur, se succèdent pendant très-longtemps. 
Gomme ses graines mûrissent rarement , on 
la multiplie principalement d'éclats et de mar- 
cottes. Cette jolie plante demande la terre de 
bruyère, et si on ne peut la placer dans une 
serre tempérée , il faut au moins la mettre 
dans une orangerie éclairée. Une autre espèce 
île ce genre , la grande ivilsênie , dont les 
fleurs, de la même couleur, sont plus grandes 
et plus belles, se cultive aussi de la même 
manière. 
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Xci>anthcsnc. - Genre de plantes de 
la famille des Composées. Nous ne parlerons 
ici que du xéranlhème rayonné. C'est une 
jolie plante qui croît naturellement dans le 
midi de la France. On la reconnaît facile- 
ment aux écailles de son involucre, qui sont 
blanchâtres, rayées ou lavées de rose ou de 
pourpre et étalées. On la cultive souvent dans 
les jardins et elle a une grande ressemblance 
avec les immortelles. ( Voyez (Su reste le mot 
iBMOnTEj.t.E, où il a étéquesliondesiéranlbè- 
mes.) La plante qui nous occupe en ce moment 
a donné des variétés de couleur violette et 
gris de lin. On la multiplie de graines que 
l'on sème à l'automne ou au printemps. 

Xylocope. — Genre d'insectes de l'or- 
dre des Hyménoptères. Les xylocopcs sont 
tuus de taille assez grande; ils sont pour fa 
plupart noirs avec les ailes d'un violet plus 
ou moins foncé. La seule espèce dont nous 
parlerons ici est le xylovope violet, qui est 
assez commun en France et en Belgique et 
auquel Geoffroy avait imposé le nom d'a- 



beille perce-bois. Cet insecte est assez grand 
et entièrement d'un noir violacé, seulement 
le maie porto un anneau roussâtre à l'extré- 
mité de ses antennes qui sont noires. La fe- 
melle creuse dans le vieux bois un tube assez 
long qu'elle divise en plusieurs loges séparées 
par de la sciure de bois et. dans chacune des- 
quelles elle dépose un œuf, auprès duquel 
elle a soin de laisser une espèce de pâtée. 



Xylostciim. — Nom scientifique d'une 
espèce de chèvrefeuille qui est connue sous 
le nom de chèvrefeuille des buissons. C'est 
un arbrisseau rameux, droit, dont les jeunes 
rameaux sont velus et brunâtres. Les feuilles 
de celle plante sont pétiolées, pointues, et 
couvertes surtout en dessous d'un duvet mou 
et court; ses fleurs velues, d'un blanc terne 
ou rougeâtre, donnent naissance à des baies 
rouges qui sont disposées deux à deux et s'é- 
panouissent dans les mois de mai et de juin. 
On trouve ce chèvrefeuille dans les baies, les 
buissons et les bois des lieux pierreux. 
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Yack. — (Voy. boeuf.) YCIISC. — (Voy. chêne.) 

Yard. — Mesure de longueur usitée en Ypoiioiiieiile. — Genre de l'ordre 
Angleterre. (Voy. mesures.) des Lépidoptères, dont les chenilles ou larves 

vivent pour la plupart sur les arbres et les 
Yèble. — ( Voy. hièbib.) arbustes en société nombreuse et dans une 
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habitation commune, formée par une toile 
qu'elles savent se filer et dans laquelle elles 
se transforment en chrysalides . chacune 
d'elles se faisant une coque séparée. On a 
essayé en Allemagne d'utiliser la soie de ces 
coques et on a pu obtenir ainsi un tissu lé- 
ger el solide, dont on a fait des fichus. Mais 
ces essais n'ont pas été continués. 

Dans cet article, nous nous contenlerons 
de donner quelques renseignements sur deux 
espèces de ce genre. L'yponomeute cogna- 
telle elVyponomeule dû cerisier. 

i" L'yponomeule coynalvllc. Nous em- 
prunterons à M. Desrnarcsl les détails sui- 
vants sur cet insecte : « Cette yponoincule 
est Irès-redoutable aux pommiers et a causé 
de grands ravages en Normandie, en 1S38. 
On a essayé de combattre ses dégâts par l'é- 
chcnillage; mais l'expérience qu'on en fit 
sur deux pommiers prouva que ce moyen 
était impraticable, tant les nids de chenilles 
apparaissent par milliers avec une rapidité 
inconcevable. Non-seulement les mutilations 
nombreuses, par suite de l'échcnillage, de- 
venaient aussi nuisibles à l'arbre que la pré- 
sence des chenilles , mais même après deux 
jours de soins continuels donnés à ces deux 
seuls nrbres, on fut forcé de les abandonner 
à eux-mêmes. Un vent brumeux de nord-ouest 
est toujours le précurseur immédiat de l'ap- 
parition de ces larves, et il exerce évidem- 
ment une influence si grande sur leur propa- 
gation, que les villageois sont persuadés que 
c'est le vent du nord-ouest qui les transporte. 
Ce qu'il y a de certain, c'est que plus il per- 
siste, plus larécolte des pommes estmenacée, 
el jamais ce pronostic n'a failli. Du reste, on 
ne saurait se figurer les ravages vraiment 
terribles que font ces chenilles. Non-seule- 
ment les pommiers des campagnes de Nor- 
mandie, entièrement dénudés, attristent par- 
fois les regards, mais ils offrent encore aux 
agriculteurs désolés le spectacle de branches 
dépouillées et couvertes do milliers de larves 
affamées, et qui, n'ayant plus rien à dévorer, 
pendent çà et là en énormes grappes longues 
tic plus de deux pieds, grosses à proportion, 
contenues dans une poche de .soie blanche, 
tandis que le tronc de l'arbre lui-même est 
enveloppé d'un blanc et soyeux linceul qui 
ne laisse plus apercevoir l'écorce. Ce vérita- 
ble Beau , qui s'est montré déjà à plusieurs 
reprises depuis trente ans , a non-seulement 
annulé les récoltes pour plusieurs années 
dans divers cantons , mais même une im- 
mense quantité d'arbres en plein rapport 
sont morts en 1858 des ravages de cette ypo- 
nomeute , q U i f a trop de titres, peut être 
rangée au nombre des insectes que l'agricul- 
ture a le plus à craindre , cl dont il a le 
moins d'espoir de combattre la présence, n 
-° L'yponomeule du cerisier est un in- 



secte d'un blanc plombé et pointillé dû noir 
en dessus, avec les ailes inférieures noires. 
Les chenilles de cette espèce s'attaquent sur- 
tout aux feuilles des cerisiers auxquels elles 
causent ainsi de grands dommages; dans le 
midi de la France, on a remarqué qu'elles 
dévoraient aussi celles des pommiers, sans 
jamais manger celles des poiriers qui se trou- 
vaient cependant placés près des arbres ra- 
vagés. Ces chenilles ne paraissent en quan- 
tité considérable que tous les trois ans, et les 
cultivateurs assurent que les deux années 
qui suivent celle où ces insectes onl exercé 
leurs ravages, la récolle est presque toujours 
bonne- et assurée. On pourrait, dit-on, les 
détruire en promenant rapidement des feux 
de paille sous les branches qui en sont char- 
gées ; mais ce moyen, pour être efficace, de- 
vrait être employé par tout le monde en 
même temps ; car, il suffirait delà négligence 
de quelques propriétaires, pour que les bons 
effets de cette mesure devinssent à peu près 
nuls. r r 

Yucca. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Lîliacées , dont plusieurs espèces 
sont cultivées dans les jardins d'ornement. 
[Vous décrirons ici comme étant remarqua- 
bles les yuccas brillant, glauque, à feuilles 
d'aloès, filamenteux. 

i" L'yucca brillant est originaire de l'A- 
mérique du Nord; ses feuilles sont longues, 
lancéolées et piquantes à leur extrémité ; 
du milieu d'elles, s'élève une tige qui se ter- 
mine par une belle panicule de fleurs blan- 
ches et pendantes. 

2° L'yucca glauque croît spontanément 
dans les mêmes contrées que le précédent; 
ses feuilles, allongées et piquantes à leur 
sommet, onl une teinte glauque; ses fleurs 
blanches, mêlées de rouge en dehors, sont 
arrondies et porléessur une longue hampe. 

5° L'yucca à feuilles d'aloès est arbores- 
cent et s'élève souvent dans uos jardins jus- 
qu'à 5 mètres de hauteur; ses feuilles sont 
piquantes, dentées et pendantes; ses (leur.-, 
blanches. ou un peu rosées, portent une tache 
violacée dans le fond de. leur corolle. Cette 
espèce croît naturellement au Mexique, dans 
la Floride, la Caroline, etc. 

4° L'yucca filamenteux a des fleurs d'un 
blanc verdâlre, et ses feuilles sont bordées 
de filaments blancs. On en possède une va- 
riété à feuilles panachées. Cette plante nous 
vient de la Virginie et de la Caroline. 

Les yuccas ont une certaine ressemblance 
avec les palmiers: ils produisent un très-bon 
effet dans les jardins par leurs fleurs, qui 
sont belles, pendantes et nombreuses; il 
arrive souvent qu'un seul pied est couvert de 
deux cents et plus de cos fleurs. On les mul- 
tiplie d'oeilletons et de rejetons fournis par 
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le pied ou le sommet de la tige, on coupe ces 
rejetons et on les plante sur couche dans une 
mauvaise terre, lorsque la plaie commenceà se 
dessécher. Avec ces précautions, ilsnelardcnt 
pas à pousser des racines. Ces plantes n'exi- 
gent pas une bonne terre, il ne leur faut pas 
non plus beaucoup d'arrosements. Lorsqu'on 
les place à une bonne exposition, et qu'on a 



soin de bien les couvrir pendant l'hiver, 
elles peuvent Être cultivées en pleine terre, 
cependant, coin m celles sont sensibles au froid, 
nous croyons qu'il est plus prudent de les 
rentrer pendant la mauvaise saison. L'yucca 
à feuilles d'aloès est le plus délicat d'entre 
eus, et on doit le renfermer dans une oran- 
gerie lorsque ses fleurs sont tombées. 
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Zain. — On appelle zain un cheval tout 
noir ou tout bai, sans aucune marque de 
blanc. 

Zannichellie.— Genre de plantes de 
la famille des Potaniées, dont une espèce, la 
zanichellie des marais, est assez commune 
dans les ruisseaux et les eaux stagnantes. 
Cette plante est toujours submergée; sa tige 
est faible, mince comme un fil et Irès-ra- 
incuse ; ses feuilles sont linéaires, pointues, 
petites et roides comme les crins du sanglier ; 
ses fleurs sont verdâtres. Elles recouvrent 
d'un lapis de verdure le fond des courants 
d'eau, dans lesquels on la rencontre. 

ÎCcfere. — Espèce du genre cheval. 
(Voy. cheval.) 

Xéfin. — Espèce du genre bœuf. {Voy. 

liOF.LIF.) 

Zibeline. — Espèce du genre marte. 
(Voy. ce dernier mot ) 

Zimtîc. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Composées, dont on cultive dans 
les jardins plusieurs espèces, parmi lesquelles 
nous décrirons la zinnia élégante, la zinnie 
mullijlore et la zinnie roulée. 

1° La zinnie élégante est originaire du 
Mexique; sa tige droite, hérissée de poils, 
s'élève parfois jusqu'à t mètre de hauteur; 
ses feuilles sont sessiies, aropleiicaules cl 
ovalcs-cordiformes ; ses tètes de fleurs sont 
grandes, avec le disque pourpre cl les rayons 
d'une couleur plus claire; il existe des va- 
riétés de cette espèce à fleurs d'un rouge 
vif et à fleurs blanches, qui ont à leur tour 
fourni des sous-variétés de nuances très- 
diverses. La zinnie élégante est très-cultivée 
dans les jardins d'agrément ; elle demande 
peu de soins et se multiplie facilement. On 
la voit en effet se ressemer fréquemment 
d'elle-même. 

2» La zinnie muUijlore est moitié plus 



petite «que la précédente; ses fleurs nom- 
breuses ont le disque jaune et les rayons 
d'un rouge vif. Celle espèce porte aussi le 
nom de zinnie rouye et elle est connue vul- 
gairement d'un assez grand nombre, de jar- 
diniers sous la dénomination de brésine. 
Elle est moins répandue que la zinnie élé- 
gante; elle se multiplie de même à l'aide de 
ses graines et ne demande pas de précautions 
ou de soins particuliers. 

5" La zinnie roulée s'élève à plus de 
1 mètre de hauteur; ses fleurs, assez pe- 
tites, ont les rayons d'un rouge ponceau et 
roulés en dessous; elles s'épanouissent tout 
l'été. 

Les zinnîes sont des végétaux annuels asse:'. 
robustes, mais qui se plaisent surtout à une 
exposition chaude et dans une terre légère. 
On les sème sur place lorsque le froid n'esi 
plus à craindre, ou mieux encore on fait le 
semis sur couche ou sous châssis dès les pre- 
miers jours du printemps, et on les mel en 
place avec la molle lorsque les jeunes pousses 
sont assez fortes. Ces plantes font du reste 
un fort joli effet dans les parterres. 

Zizanie. — Nom donné vulgairement, 
dans quelques localités de la Belgique, au 
chrysanthème des moissons. 

Zostère. — Genre de plantes de la fa- 
mille des Naïadées, dont une espèce, la zos- 
tère marine, mérite seule de nous arrêter 
quelques instants; elle est commune dans 
toutes les parties sablonneuses du fond des 
mers; on emploie ses fouilles sèches pour 
faire des emballages, et elles sont très-avan- 
tageuses sous ce rapport; quelques person- 
nes les ont recommandées pour mettre dans 
les paillasses des lits; mais malgré ces 
recommandations plus ou moins intéressées, 
nous partageons l'avis de M. Duchartre, qui 
pense qu'elles ne peuvent faire que des cou- 
chers très-médiocres. On ramasse encore la 
zostère marine pour en faire des engrais, et 
tous les ans on en consomme des quantités 
considérables pour cet usage. 



FIN. 
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Nous ne sommes pas île ceux qui trouvent commode et convenable de faire 
endosser par l'éditeur cl l'imprimeur les erreurs et oublis inséparables de toute 
première édition. Nous les félicitons et les remercions, au contraire, de leur activité 
et de l'Intelligence dont ils ont fait preuve. 

Éloignés comme nous le sommes de Bruxelles, dans l'impossibilité par conséquent 
de surveiller de près la composition et de revoir les épreuves à diverses reprises 
nous ne sommes étonnés que d'une cliose, c'est que cette édition du Dictionnaire 
d'agriculture laisse si peu à désirer, quant aux rectifications. 

Les seuls errata de quelque importance que nous ayons à signaler, pour l'acquit 
de notre conscience, sont les suivants : 

P. J. et C. M. 



Premier volume. 

Abeilles. — Page 7,1" colonne. li gnes 
h et 6. Au lieu de : 5/4 de kilogramme ou 
1 kilogramme, lisez de 4 à 7 kilogrammes. 

Acare. — Page 15. 3" colonne, ligne 15. 
Au lieu de : sarcope, lisez sarcopte. - Même 
page, même colonne, ligne 52. Au lieu de : 
Lugal, lisez Lugal. 

Aérolitlîc. - Page 51, 1» colonne, 
ligne 1 1. Au lieu de : Gonzac , lisez Jonsac, 

Age. — Page 55. 1" colonne, ligne 4. Au 
lieu de : coins, lisez crochets. 

Agriculture.— P. 58, 2 e col., lig. 53. 
Au lieu de : les paysans lisaient ou plutôt. 
lisez les paysans lisaient peu ou plutôt. 
. Aignillou. — Page 40, 2" colonne, 
ligne 31. Au lieu de : au plus, lisez et plus. 

Alouette. — Page 61, V colonne, 
ligne 6. Au lieu de : cet oiseau qui est. ainsi 
que la poule, de la grande famille des Gal- 
linacés, lisez cet oiseau gui est de la grande 
famille des Passereaux. 

AlyNsmii. — Dans un cerlain nombre 
d exemplaires, le dernier paragraphe de la 
2° col., page 65. appartient à l'article àjun- 
dieu et doit cire reporté p. 61. fin de la 2° col. 

Amaudier. — Page 85. Dans la pré- 
paration du sirop d'orgeat, il faut lire un kilo- 
gramme un quart d'amandes douces el un ! 
demi kilogramme d'amandes amères. 



Anatomle végétale. — p,,, c 73 
? ™'°nne, ligne 39. Au lieu de : lorsqu'ils', 
lisez lorsqu elles. 

Animaux nuisibles. _ p age si 
'7 f. oionnc . t'SWî i". Au lieu de : chryso- 
nielle certcea, lisez chrysomellc sericea". 

Anthrax. - Page Ûï, 1" colonne, 
ligne 26. Au lieu de : 54, lisez 24. 

Aune (mesure). — Page 115. Au lieu 
de ; 5 pieds, lisez 5 pieds. 

Barbeau. — Page 152. 2° colonne, 
ligne lt. Au lieu de r troublé, lisez truble. ' 

Baumes. — Page 158, 2 e colonne 
ligne 56. Au heu de : la qualité, lisez la 
quantité. — Même article, page 159. t™ co- 
tonne, ligne 62. Au lieu de : tatuifera, lisez 
toluifera. 

Beurre. — Page m, I" colonne, 
ligne 5t. Au lieu de : scordium, lisez scoro- 
dmia. 

Beurré. — Page 157, 2" colonne, 
ligne 9. Au lieu de : Picquerez, lisez PU:- 
query.— Mêmearliclc, même page cl môme 
colonne, ligne 45. Au lieu de : tnibarl, lisez 
hubard. 

Bibliographie. — Page 159, 1™ co- 
lonne, ligne 56. Au lieu de : sace, lisez sacc. 

Bœuf. — Page 176, 2 e colonne, ligne 22. 
Au lieu de : prendre, lisez pendre. 

Bombycc. — Page 185, 2 e colonne 
ligne 48. Au lieude : si l'on respire un air, 
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charge de poils processionnaires, lisez si 
l'on respire un air chargé de poils des 
bombyees processionnaires. 

Boulet. — Page 102, V colonne, li- 
gne 59. Au lieu de : duros, lisez suros. 

Bouture. — Page 106, V° colonne, 
ligne 40. Au lieu de : buchsia, lisez fuchsia. 

Bulbe. — Page 214, i» colonne, ligne 5. 
Au lieu de : communs, lisez commun. 

Campagnol. — Page 230, 2" colonne, 
ligne 6. Au lieu de : typhées, lisez typhus. 
— Même article, page 2ôt . 2 f colonne, 
ligne 59. Au lieu de : que ce préfère, lisez 
que ce campagnol préfère. 

Capsetie. — Page 246, 2« colonne, 
ligne 18. Au lieu de : ses pommes, lisez ses 
fruits. 

Carabe. — Page 247 . 2* colonne, li- 
gne 31 . Au lieu de ; bapsestc, lisez bupreste. 

Castrai Ion. — Page 205,2- colonne, 
ligne 57, Au lieu de : rapporte, lisez sup- 
porte. 

Chardonneret. — Page 500, 1" co- 
lonne, ligne 2. Au lieu do : lance, lisez laine. 

Charpeule. — Page 301,2 e colonne, 
ligne 1 r *. Au lieu de ; 7'", 70, lisez 1"',70. 

Chat. — Page 507, 2 e colonne, ligne 5. 
Au lieu de : entre leurs pieds, lisez entre 
leurs doigts de pieds. 

Chêne. — Page 516. 1" colonne, li- 
gnes 41 et42. Au lieu de : les feuilles femelles 
sont placées à l'aisselle des fleurs, lisez les 
/leurs femelles sont placées à Vaisselle des 
feuilles. 

Chicotin. — Page 545, i" colonne, 
ligne 8. Au lieu : tl'aloès suerolin, lisez 
aloès succotrin. 

Chiendent. — Page 550, 2 e colonne, 
ligne 14. Au lieu de : cynodore, lisez 
cynodon. 

Chlorose. — Page 354, 2" colonne, 
ligne 24. Au lieu de : M- Lecarne, lisez 
M. Leeanu. 

Chouette. — Page 361, 2 e colonne. 
Ii"ne 17. Au lieu de : hulotte, lisez hulotte. 
°Cicindèle. — Page 565, 2» colonne, 
ligne 57. Au lieu de : 22 à 27 centimètres, 
lisez 22 à 27 millimètres. 

Civette. - Page 577, 2" colonne, li- 
gne S. Au lien de : bouclées, lisez bosselées. 
" Clavicorncs - Page 581, 1" co- 
lonne, ligne 41. Au lieu de : démestms, lisez 
dermestins. 

Clématite. - Page 382, 2= colonne, 
ligne 3. Au lieu de : dix, lisez deux. - 

Coccinelle. - Page 588, 2= colonne, 
ligne 22. Au lieu de : ronde, lisez blonde. 



Code rural. — Page 40S, î" colonne, 
ligne 61». Au lieu de : moulure, lisez mon- 
ture. — Slèine article, page 406. 2° colonne, 
ligne 51. Au lieu de : aunes, lisez mètres. 

Cognassier. — Page 408, 2* colonne, 
ligne 60. Au lieu de : du Japon, lisez de la- 
Chine. 

Corouîlle. — Page 445, 1" colonne, 
ligne 16. Au lieu do : la falsifier, lisez les 
falsifier. 

Coryza. — Page 444, i" colonne, li- 
gne 4, Au lieu de : narine du nez, lisez 
racine du nez. 

Couleuvre. — Page 44S. 2 e colonne, 
ligne 55. Au lieu de : vénéneux, lisez veni 
meux. 

Coui'gc. — Page 453, 2. colonne, 
ligne 5. Au lieu de : congourdclte, lisez 
cougourdeite. 

Cressonnière. — Page 461, 2 e co-- 
lonne, ligue 12, Au lieu de : terrain, lisez 
terreau. 

Dahlia. — Page 479, 1" colonne, li- 
gne 55. Au lieu de ; ducil, lisez deuil. 

Domestication. - Page 524, V co- 
lonne, ligne \". Au lieu de : nopaz, lisez 
nopal. 

Écliassicrs- — Page 545, i" colonne, 
lignes 1 el 2. Au lieu de : bécassiers et 
avoultes, lisez bécassines el avocates. 

EniolliciltS. — Page 560,1"= colonne, 
ligne 15. Au lieu de : fines, lisez fixes. 

Encastelm-C. — Page 562, 2" co- 
lonne, ligne 52. Au lieu de : feu à planche 
et feu croissant, lisez fer à planche et fer 
croissant. 

Euphorbe. — Page 603, 2- colonne , 
ligne 29. Au lieu de ; dispersées, lisez dis- 
posées. 

Ferrure. — Page 628, 2* colonne, li- 
gne 59. Au lieu de : bourcelel, lisez bour- 
relct. — La même erreur est reproduite 
page 629, 1™ colonne, lignes 19 et 8t. 

Fourchct. — Page 655, l r0 colonne, 
ligne 58. Au lieu do : ou tissu, lisez du tissu. 

Gastro-entérite. — Page 70 1 , 2° co- 
lonne, ligne 37. Au lieu de : atonique, lisez 
alaxique. 

€raude.—Page702, 2' colonne, ligne 24. 
Au lieu de : dans le nord, lisez dans l'autre. 

Gaz. — Page 704, 1" colonne, lignes 14, 
15, 16 et 17. Au lieu de ; Le gaz azote qui 
est indispensable à l'existence des végétaux 
et des animaux; le gaz oxygène qui forme 
les (tuatre cinquièmes de l'air atmosphé- 
rique, lisez : Le gaz oxygène qui cslindis- 
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pensable à l'existence des végétaux et des 
animaux; le gaz azote qui forme les quatre 
cinquièmes de L'air atmosphérique. 

Cesse. — Page 715, 1" colonne, ligne 6. 
Au lieu de : ce genre, lisez celle espèce. 

Houblon. — Page 786, 2° colonne, 
ligne 20. Au lieu de : sarcloio. lisez sarcloir. 

Hybridation. — Page 700, 2 e co- 
lonne, ligne 57. Au lieu de ; qui se produit, 
lisez qui reproduit. 

•Wavart, — Page 826, 1" colonne, li- 
gne 57. Au lieu de : fué, lisez fusé. 

•loue. — Même page, 2" col., ligne 36. 
Au lieu de : épais, lisez épars. 

Kallliic, — Page 830, 2 e colonne, li- 
gne 14. Supprimer le mot sur. 

Kyste. — Page 832, 2"eolûnne, ligne 41. 
Au lieu de : accès, lisez abcès. 

Rcuxtcitie volume. 

Labiées. - Page 1", 2 e colonne, li- 
gne 5. Au lieu de : la germandrêe, lisez les 
germandrées. 

Langouste. — Page 19, V colonne, 
ligue 14. Au lieu de : nattes, lisez nasses. 

Lauricr-rosc. — l'oge 25,1" col., 
ligne Z. Au lieu de : mérion, lisez nêrion. 

Lenticule. — Page 25, 2 e colonne, 
ligne 10. Au lieu de : un vert gris, lisez 
d'un vert gai. 

Lichen. — Page 30, 1™ colonne, li- 
gne 64. Au lieu de : pérclle, lisez parelle. 

Lunaire. — Page 51, 2 e colonne, li- 
gnes 2-i et 25- Ce n'est pas la lunaire bisan- 
nuelle qui se trouve ù Laroche, niais la 
lunaire v/.vace. 

Maceron. — Page 58, 2 Ô colonne, 
lignes 23 et 32. Au lieu de : gros pénil, lisez 
gros persil. 

mâche. — Page r,8,2« colonne, ligne 44. 
Au lieu de : vommâche, lisez pommâche. 

Maïs. — Page 70, 2" colonne, ligne 14. 
Au lieu de : grammes, lisez grains. 

Mastic. — Page 80, r c colonne, Iigne48. 
Au lieu de : à l'extérieur, lisez à l'intérieur. 

Mélampyre. - Page 96, 2 e colonne, 
ligne 44. Au lieu de : mélampyre des bois, 
lisez mélampyre des près. 

Mesures. — Page 110, 2" colonne, 
ligne 11. Au lieu de : ta dix-millionième 
partie du méridien, lisez la dix-millionième 
partie du quart du méridien terrestre. 

Mètre. — Page 117,1" colonne, ligne 5. 
Même erreur et même rectification qu'à l'ar- 
ticle MESURES, 



, Mouton. - Page 149, I" colonne, 
ligne 25. Au lieu de : deviner, lisez devenir' 

— Même page, 2 e colonne, ligne 22. Au lieu 
do : falèse, lisez falère. — Même article 
page 141, 2 e colonne, ligne 17. Au lieu de : 
boulonnaise, lisez roussillonnaise. 

Musaraigne. — Page, 153, 1" co- 
lonne, ligne 30. Au lieu de : crocidien, lisez 
crocidure. 

Noyer. — Page 173, 2° colonne, ligne 4. 
Au lieu de : inglandées, liseijuglandûes. 

Œillet. — Page 179,1 '"colonne, Iigne3. 

— Au lieu de : monceau, lisez morceau. 
Palissage. — Page 215, 1'» colonne, 

ligne 19. Au lieu de : il faudrait re- tous 
les ans, lisez il faudrait recommencer tous 
les ans. 

Pluvier. — Page 304, 2' colonne, li- 
gne 14. Au lien de : est argenté, lisez est 
regardé. — Môme page, môme colonne, 
ligne 19. Au lieu de : en étappes lisez en 
nappes. 

Pomme «le terre. — Page 327, 
2° colonne, ligne 11. Au lieu de : Rouen, 
iisez Rohan. — Même faute, page 528,1" co- 
lonne, ligne 48. 

Pourriture. — Page 355, 1 "colonne, 
ligne 20. Au lieu de : Tenter, lisez Texier. 

Prairies. — Page 559, 2 e colonne, 
ligne 1". Au lieu de : berle, lisez berce. 

Prunier. — Page 378, 1™ colonne, 
ligne 11. Au lieu de : vigoureusement, lisez 
rigoureusement. 

Rat. ■- Page 404, 1" colonne, ligne 51 . 
Au lieu de : n'existe plus, lisez n'existe pas. 

Renonce. — Page 414, t" colonne, 
ligne 56. Au lieu de : ses graines, lisez ses 
gaines. 

Reticuiaire. — Page 416, 2° colonne, 
ligne 50. Au lieu de : bouclée, lisez bosselée. 

Riz. — Page 423, 1'» colonne, ligne 28. 
Au lieu de : rivières, lisez rizières. 

Sapin. — Page 466, 1'° colonne, ligne 34. 
Au lieu de : spicèa, lisez épicéa. — Même 
article, page 467, 1" colonne, ligne 41. Au 
lieu de : bière de Sprun, lisez bière de 
Spruce. 

Sébcstier. — Page 490, V colonne, 
ligne 50. Au lieu de : graminées, lisez bor- 
raginées. 

Snrcan. — Page 528 , 2' colonne , 
ligne 31. Au lieu de : lauricées, lisez laci- 
niées. 
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